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Le choix du bon barb 



aditionnel, electrique ou a gaz 



Rien ne vaut le charme des grillades cuites sur les braises d'un barbecue 
traditionnel (Barbecue one-Touch de Weber) ou d une cheminee ! 
Pour rendre facile Pallumage du barbecue traditionnel pensez aux allume-fe 
et aux petits sacs contenant des briquettes de charbon de bois ou 



de bois a all 




€ (Feudor) 



Pensez a Pallumer 2 heures a Pavance afin d'obtenir suffisamment de braise 

Le barbecue electrique (Barbecue Tefal Performio, Estivo, Sensano, Kalitis 



ou Masteris) est ideal pour les terrasses, balcons et verandas. 

Sa cuve a eau recupere les graisses, ce qui limite considerablement la fumee 

et les mauvaises odeurs. Et pas besoin d'allume-feu, 

Pensez a Pallumer 30 minutes a Pavance* 



Le barbecue a gaz (RBS Woody, Azzuro ou Grilladero de Campingaz) n'ayant 
pas besoin de prise electrique, il pent se poser dans le jardin. De plus, il est mi 
dun couvercle qui le transforme en four. 



Pensez a Pallumer 15 minutes a Pavance. 



II existe aussi des barbecues de table tres efficaces (Tefal). 



Si vous ne possedez pas de barbecue, utilisez pour 
votre four en position gril 




les recettes de ce livre 



Les accessoires indispensables 

Utilisez une grille double ou un panier pour cuire toutes vos viandes, 

vos poissons et vos brochettes, ce qui vous permettra de les retourner facilement 

sans les briser (Mathon, Weber, Ruecab). 

referez les brochettes plates aux rondes. ElLes empechent les aliments de pivoter 




sur la broche. Les brochettes double tige sont tres pratiques pour mieux retenir 

er ou Francis Batt 




les aliments et les retourner facilement (Campingaz, 

pour ses piques a ma'is). Dans tous les cas, achetez des brochettes suftisamment 

longues avec un manche en bois pour eviter de vous bruler. 



Quant aux brochettes en bois ou en bambou, utilisez-les de preference pour 
les barbecues electriques ou a gaz et faites-lcs tremper dans I'eau 30 minutes 



i 



- 




minimum pour eviter qu'elles ne bmlent. Les aliments glisseront plus facilement 



sur ce type de brochettes. 

Des instruments a long manche et des gants isolants vous eviteront de vous 



bruler (Mastrad ou gants de ler le 




uset). 



Une bonne mise en place comprend un pinceau 




badigeonner, un tablier, 



un torchon, une 




un couteau a decouper, du papier 



d aluminium pour envelopper et laisser reposer les 






viandes 



apres la cuisson, un plat de service, du gros sel, du poivre et un bol d'eau pour 
vous rincer les mains. 



11 est bon d'avoir une desserte ou une table pres de votre barbecue : 
on n'a jamais trop de surface de travail quand on cuisine... 



Une glaciere remplie de glafons dans le jardin sera la bienvenue pour garder 



au troid toutes vos boissons. 



La preparation 



Evitez les marinades trop longues pour les poissons car 




ont tendance 

a cuire la chair. En revanche, une piece de viande ou de volaille supporte 



une manna 




e plus longue (48 heures au refrigerateur). 



Dans tons les cas, pensez a sortir les aliments du refrigerateur 1 heure avant 



a cuisson 




i vous avez prepare votre sauce a I'avance, sortez4a du refrigerateur pour 
qu elle soit servie a temperature ambiante. 




une 





Pensez 

brochettes avec des cubes de poissons, des crev 



h demandez a vos invites de creer eux-memes leurs 

t de la viande, des tomates, 





des poivrons, des c 
d'herbes et d'huile d\>live. 



s, des petits oignons... le tout accompagne 



Le barbecue peut etre un excellent mode de cuisson dietetique. Dans cc cas, 



oubliez Thuiie et le beurre 



Pensez aux marinades a la moutarde, a la romate ou 






au citron, par exemple. Pour les sauces, optez pour le yaourt ou le fromage blanc. 
Et n oubliez pas d'ajouter les herbes que vous desirez. 






^ 




La securite 



Placez le barbecue a I'abri du vent et loin de tout ce qui peut prendre feu 

n sa stabilite. 





Ne vous en eloignez pas pendant qu'il fonctionne. 

__isez jamais d'alcool a briiler pour raviver ies flammes. Pensez aux blocs 
allume-feu. 



Pour eteindre les flammes qui montent trop haut ou attenuer la temperature, 
jetez une poignee de gros sel sur les braises ou arrosez-les avec un vaporisateur 
d'eau. Pour augmenter la temperature, rajoutez tout simplement du charbon 
ou du bois en soufflant sur les braises pour raviver la combustion. 



Ne videz jamais les cendres du barbecue dans un sac poubelle ou en plastique 

car les cendres restent chaudes tres longtemps. Assurez-vous qu'elles sont bien 
refroidies avant de ies jeter. 



La cui 



cuisson 




our partumer les braises, ajoutez des sarments de vigne, du bois de hetre, 



de noyer, des pommes de pin ou des epines de pin. 

Pour accentuer le parfum des herbes aromatiques, saupoudrez ies braises de 

thym, de romarin, de laurier, de fenouil ou de cannelle. 




a bonne temperature du barbecue est atteinte lorsque la chaieur vous empeche 
d'approcher la main de la grille. 



N oubliez pas de prechauffer la grille avant de deposer les aliments. 



La grille ne doit pas servir a cuire une viande apres un poisson, nettoyez4a entre 



les deux operations* Cest la partie du barbecue qui entre directement en 
contact avec les aliments. Pas besoin de la nettoyer au savon, il suffit de la faire 
chauffer au contact des flammes afin de la steriliser et de detacher les aliments 






incrustes, puis de la brosser tout simplement. Froissez des feuilles de papier 
aluminium en grosses boules et utilisez-les pour trotter et nettoyer la grille. 





ous pouvez aussi acheter une brosse metallique. 
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Ne piquez jamais une viande avec une fourchette en cours de cuisson mais 
preferez des pinces. Ainsi la graisse ne s'enflamme pas en retombant et on 6vite 



que la viande ne se vide de son sang. 

Pour parfumer des grillades de viandes 






pinceau improvise avec 



des b 




les 




thym, de laurier et de romarin attachees ensemble 



Trempez ce pinceau d'herbes dans la marinade ou Thuile de 




x et 




a 





eonnez-en la viande pendan 





s doivent etre saisies rapidement a 

cuire plus doucement et longtemps, 



Les petites pieces ou les 

des braises. Les grosses pieces 

eloignees des braises* 

Les temps de cuisson indiques dans toutes mes recettes de v 





es 





es 



sont pour 




s cuissons saignantes. 




Poivrez les viandes a deux reprises, avant de les mettre sur la grille, puis en fin 



c 



le cuisson. 




contre, salez les aliments avec de 




latl 




eur ae sei en 





e cuisson 



afin d*eviter de faire saigner les vi 




, ce qui les rendrait seches et dures 
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VtANDES ROUGES 







Pour 6 per&ftftef 





2 cotes de bceuf de 1 kg chacune 
2 cuillerees a soupe d'huile 

e tournes 
2 cuillerees a soupe d'herbes 

de Provence 
tleur de se 
poivre du moulin 



. 



* 



. 



Pour la sauce 




elaise : 






4 echalotes 

20 cl de vin rouge 









1 cuilleree a soupe de creme 
tratche epaisse 
250 g de beurre 
sel 













Sortez les cotes de boeut an moins 2 heures a Pavance du refrigerateur, de fa^on 
qu'elles soient a temperature ambiante au moment de la cuisson. 



Dans un bol, versez Thuile et les herbes. Melangez et, a Taide d'un pinceau ou de 

ees, badigeonnez les cotes de ce melange, Poivrez-les 



vos mains prealabl 






e 



ch 




cote. 




x>sez 




s cotes de 




sur 





rille et laissez-les griller 7 a 10 minutes 




e 




viande 




minutes 




ors 




u 




u 




ans une 



feuill 



e 




e papier 



chaque cote, 
Laissez reposer 
d'aluminium avant de la decouper. Parsemeztle fleur de sel. 
Pendant la cuisson des cotes, preparez la sauce. Hachez finement les echalotes et 

casserole avec le vin. Salez et poivrez leeerement. 




deposez-les dans une rw _ , — ^*~~ ^ ^ ~~^- _ r ~* _ & 

Faites reduire le tout sur feu moyen environ 5 minutes jusqu'a ce que le vin se soit 
evapore. Sur feu doux, ajoutez la creme et melangez a l'aide d'un fouet. Ajoute: 






alors 



e beurre par petits morceaux sans cesser de fouetter. Rectifiez 



Passaisonnement et ear 




dez c 



au 




au 




mane. 









ro 



"3 



& 




PLUS 














cMte-d&-OMtUL0K/, ^OAMt-mullOH, Dtf, 
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VIANDES ROUGES 







Pour Gpertotuut 



900 g de boeuf hache 
70 g de gruyere rape 

1 oignon 



1 cuilleree a soupe de persil hache ketchup 



1 cuilleree a cafe de paprika 

2 cuillerees a soupe d'huile 
de tournesol 

6 pains ronds a hamburger 
50 g de beurre fondu 

sel 

poivre 



Pour la garniture : 

12 feuilles de laitue 



12 rondelles de tomates 



mayonnaise (voir p. 69) 



Epluchez et emincez Foignon en fines tranches* Dans un saladier, mettez 




viande, le gruyere, Foignon, le 




et 




paprika. Assaisonnez. Divisez 




melange en six. Fa^onnez des boulettes en les aplatissant avec la main pour 

hamburgers de 1,5 centimetre d'£paisseur. Mettez-les sur un plat, 





couvrez-les et conservez-les au congelateur pendant 1 heure. 

Huilez ies hamburgers et deposez-les sur la grille. Faites-les cuire 5 a 7 minutes de 

chaque cote. 

Badigeonnez Finterieur des pains de beurre fondu et, 1 minute avant la fin de 
cuisson de la viande, grillez-les cote mie sur la grille, 

Assemblez les hamburgers en mettant sur chaque demi-pain une feuille de laitue, 
une rondelle de tomate, la viande, le ketchup et la mayonnaise. Finissez par une 



rondelle de tomate et une feuille de laitue. Couvrez avec Fautre moitie de pain et 
servez i mined iatement. 




Les plus 











U biAraer d& jwmmet de- terre* soMti&t oik d&fritte 



Vbi routfb cotueilU* : 




cU TotAsamb. 
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VIANDES ROUGES 







eMsoroCvtes 





Pour 6persoHM&€ 



1 gigot d'agneau de kit 

de 2,400 kg 

fleur de sel 



Pour la sauce tomate sucree : 
1 petite botte de pulpe de 




en 




2 cuillerees a soupe 




il 



une 




oli 



lve 



Pour la chapelure aux herbes : 1 oignon 

12 cuillerees a soupe d'huile d olive 1 cuilleree a soupe de Sucre 

6 cuillerees a soupe de chapelure 




cuillerees 



a 




cuillerees 



2 
2 

2 cuilleree 
poivre du moulin 



soupe de thym 
soupe d origan 



2 cuillerees a soupe de sirop d erahle 
sel 

poivre 





de persil hache 



Sortez le gigot d'agneau au moins 2 heures a I'avance du refriger 





, de fagon 



qu'il soit a temperature ambiante au moment 



de la cuisson. 




ans un 



bol, 



melangez 1'huile, la chapelure et les herbes. Poivrez. A 1'aide 




un 




■ 

igot 




e ce 



pineeau ou de vos mains prealablement lavees, badigeonnez le 
melange en en reservant un peu. 

Deposez le gigot sur la grille et laissez-le cuire environ 1 heure a I heure 30 en le 
retournant frequemment. Arrosez-le en cours de cuisson du melange d'huile et 



c 




elure restant. 



Lais 



ssez reposer 




viande 10 minutes 




ors 




u 




u c 




une feu i lie 




e papier 




i'huil 



d'aluminium avant de la decouper. Parsemez de fleur de sel. 

Pendant la cuisson du gigot, preparez la sauce. Dans une casserole, 

avec 1'oignon prealablement hache. Laissez revenir le tout pendant 2 minutes a 

feu doux. Ajoutez le sucre puis le sirop d erable. Remuez et ajoutez pour 

tomates, Assaisonnez. Laissez mijoter a feu doux le temps de la cuisson du gigot 









Les plus 




J '&CCO wj>&a H& 




Mot cL 'cMu? put •&& d& kar loots verts ow 





Vtiu routes oonseUUs : cotes ■<■ du^ ro tu $ ilU fa 




C 014/ 



arxvts 
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V1ANDF.S ROUGES 
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Pour 6 persoHMMs 



2 entrecotes de 500 g chacune 

2 cuillerees a soupe d'huile 

de tournesol 

2 cuillerees & soupe de moutarde 

forte 
fleur de sel 



J 



poivre ail mointn 



1 



Pour la sauce roquefort : 

150 g de beurre mou 
1 50 g de roquefort 



4 cuillerees a soupe de cognac 



se 



1 



poivre 



Sortez les entrecotes au moins 




he 



a r 



ures a i avance 




u refrigerateur, de fa^on 



qu'elles soient a temperature ambiante au moment de la cuisson. 

Dans un bol, melangez Fhuile et la moutarde. Poivrez. A 1'aide d'un pinceau ou 

de vos mains prealablement lavees, badigeonnez les entrecotes de ce melange. 



Deposez les entrecotes sur la grille et faites-les griller 10 i 15 minutes en les 
retournant frequemment. 



Laissez reposer 






minutes hors 




u 



feu 




une feuille de papier 



d'aluminium avant de la decouper. Parsemez de fleur de sel. 

Pendant la cuisson des entrecotes, preparez la sauce. Dans un bol, malaxez 




beurre, le roquefort emiette et le cognac, j 




'a ce que 





soit hsse. 




Tartine 



-en les entrecotes 




Vtiu ro 




Lbs plus 



cm wir&cotte <£'mu> $tdaA& 





U OU/ 



dsUM, 





taint -'mulioHy out, c&kon. 
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VIANDF^ ROUGES 






V 



OM/Oy 




M' 




Pour 6 bersotw&s 






900 g de bavette d'aloyau 
2 cuillerees a soupe d'huile 
de tournesol 

fleur de sel 



poivre du moulin 



Pour la sauce a I'echalote : 
10 echalotes 

5 cuillerees a soupe d eau 
100 g de beurre 



se 



1 



poivre 



Sortez la bavette au moins 2 heures a l'avance du refrigerateur, de fa?on qu 



temperature ambiante au moment d 



Entaille: la bavette a PaiJe d'un petit couteau en quatre endroits, pour eviter que 

la chair ne se resserre a la cuisson. Badigeonnez4a d'huile. Poivrez. 

Deposez la bavette sur la grille et faites la griller environ 20 minutes en la 



retournant frequemment 



Lai 



reposer 




VI 



nd 



c 




minutes 





u 




u 




d'aluminium avant d 



une 




ille de 



i 



decoupet. Parsemez de fleur de sel 



papi 



Pendant la cuisson de la bavette, preparez la sauce, Pelez et emincez tres finement 
les echalotes. Mettez-les dans une casserole avec 1'eau et laissez-les fondre 5 minutes 
a feu doux. Salez et poivrez. Ajoutez le beurre en morceaux sans cesser de remuer. 
Gardez au chaud au bain-marie. 





PLUS 




faaxutftqtu, jmirdmuKt U bamtte, (U ckm^wtu furcu I U rUtdbowJU 



ot4s dttM&pwrU (UjMMMw cU terra, ovzc uau, sdade,, 






Vuu ro 




et 
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VIANDS ROUGES 






Pour 6 persoKK&s 



Pour les boulettes de boeuf : 

500 g de boeuf hache 

1 oignon 

1 cuilleree a soupe d'huile d'olive 1 gousse d'ail 



1 cuillerfe k soupe de persil 






cuilleree a ca 



ted 



1 

en poudre 

1 oeuf 

50 g de chapelure 

se 
poivre 



e cumm 



Pour les boulettes d'agneau : 
500 g d epaule d'agneau 



50 g de beurre fondu 



1 cuilleree a soupe de coriandre 
hache 




1 oeuf 

50 g de chapelure 

sel 

poivre 

raisins sees blonds et noirs 



Coupez 1 



& 



en petits morce 



et fa 



re ven lr 




une 




avec 





e 



Phuile. Dans un salad ier, melangez le boeuf hache avec l'oignon, le 
cumin et Poeuf entier. Assaisonnez. 

Epluchez Tail et emincez-le. Coupez Tagneau en gros cubes et hachez-le au mixeur 
ou au hachoir electrique. Dans un saladier, melangez l'agneau hache avec le 
beurre fondu, la gousse d'ail, la coriandre et I'oeuf entier. Assaisonnez. 




Preparez les boulettes. Tassez la viande dans la main afin de former vingt- 
boulettes de la taille d'un oeuf. Roulez-les dans la chapelure. 

Glissez deux boulettes de boeuf et deux boulettes d'agneau sur chaque brochette 



en intercalant quelques raisins sees 




et noirs. Mettez-les 




un 



plat, 



couvrez-les et conservez4es au congelateur pendant 1 heure. 

Deposez-les sur la grille et laissez-les cuire environ 5 a 8 minutes en les retournant 

frequemment. 








Lbs plus 




fMXOntjMMtlb 




mt cm hotdettu 




t/VC^ frj 



ffoLm cU COtMCOfM OJ/tC de>. 



s 



po 



(A 



ViMA 



j dJiwb p4tr£& dJo L&hohjs et dJutu, ratato tulU,. 

-d^-prot/mx^ rosi) toj/ti oia/ bo 
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vi Andes rouges 





/ 






Pour 6 persowtes 



900 g de filet de boeuf 



Pour la sauce a la tomate 



* # 



et aux raisins sees : 



Pour la marinade au vin rouge : 1 petite botte de pulpe de tomates 



1/2 litre de vin rouge de Bourgogne 



e 



n des 



3 cuillerees a soupe de moutaide forte 2 cuillerees a soupe de sucre 



2 cuillerees a soupe d'huile 
de tournesol 
1 oignon rouge 



1 feuille de laurier 
1 branche de thym 
sel 
poivre 



3 cuillerees a soupe de raisins sees 

1 euilleree a cafe de gingembre 

en poudre 

1 pincee de piment d'Es 




lette 



se 



po i vre 



Decoupez le filet de boeuf en cubes de 2 centimetres de cote. Mettez-les dans un 





urier et le thym emiette. Salez et poivrez, Melangez 



plat creux. Badigeonnez les morceaux de moutarde et ajoutez I'huile 

Poignon eminee, 

Couvrez et laissez mariner a temperature ambiante pendant 1 heure. 

outtez la viande. Repartissez-la sur six brochettes et deposez-les sur la 
Faites-les cuire pendant 5 a 8 minutes en les retournant frequemment. 
Pendant la cuisson des brochettes, preparez la sauce 



e vin, 



* 






rille. 




une 





e, versez la 




>e de tomates, le sucre et les raisins. Assaisonnez. 




mijoter a feu doux le 
temps de la cuisson des brochettes. A la fin, ajoutez le gingembre et le piment 

elette, et assaisonnez. 
Cette sauce pent se preparer a Tavance et se deguster froide. 









Lbs plus 




J 'axxo ntiMLg fte> ameralemeHt cet brochettes de< 
&> t&poeib &wc um> ttoUette, cU bear re,, et d'twe, 
Vim routes cotueUlet : twwceroL, (jujohJas ou/ cSt& 







verts UaereMtetvt saMtes 




t/erte>. 
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VI ANDES ROUGES 





mutton 






four Spersontw 



6 mutton-chops de 200 g chacun 



ou 12 cotelettes cfagneau 




Pour la marinade au pesto : 

10 cl d'huile d'olive 

1 petit bouquet de basilic 

2 gousses d'ail 

60 g de parmesan 

3C si de pignons de pin 




poivre 




e 



hoi 




u mixeur, mettez I'huile, les feuilles de basilic, les gousses (Tail 



epluchees, le parmesan et les pignons de pin. Assaisonnez* Mixez le tout pendant 



aissez mariner 




v 



30 secondes. 

Dans un plat creux, deposez les mutton-chops, incisez-les en quatre endroits et 

badiyeonnez-les de pesto de chaque cote. Couvrez 

temperature ambiante. 

Eyouttez les mutton-chops et recuperez la marinade. Inserez-les sur une brochette 



et lai 



leure a 



et deposez-les sur la grille. Faites-les cuire 10 a 15 minutes en les retournant 



frequemment. Badigeonnez de marinade en cours de cuisson. 







Lbs plus 




I v. 




I 





les tmvttoti -chops cLe, rUc nMur& et dlim& 



$a£&d& vert&. 
Vtiu ronaeA cotuei 




kaut'Wudoc otA/ corhuweA. 
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VIANDES BLANCHES 





















pVUMMMX 




Pour epersotvtes 



600 g de filet de pore 

18 pruneaux denoyautes 

18 fines tranches de lard fume 






Pour la marinade au porto t 

5 cl de porto 

2 cuillerees a soupe d'huile 




e 



tournesol 



1 cuilleree a cafe de sarriette 



so 



poivre 



X 






f 















Decoupez le filet de pore en vingt-quatre cubes de 3 centimetres de cote. Enroulez 
les pruneaux avec les tranches de lard. Piquez les pruneaux lardes et les cubes de 

pore en les alternant sur six brochettes. Deposez-les dans un plat creux. 

Dans un bol, melangez Phuile avec le porto et la sarriette. Assaisonnez et versez 
la marinade sur les brochettes. Couvrez et iaissez mariner dans un endroit frais 

pendant 1 heure. 



outrez les brochettes et deposez-les sur la grille. Faites-les cuire pendant 





15 a 20 minutes en les retournant frequemment- 









9 






Les plus 





J& $m ai 




ces brock&ttet &&co 



m&foa 



twet dJiAMj trUwK 




m 



jiu4e> dJajzervtif. 

VtMS rotAtiM CO 





OtA/fltOlA/. 
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VIANDES BL 




tins 








Pour 6 fersotwes 



6 cotelettes d'echine de pore 



Pour la marinade et la sauce 
au miel et a Forange : 

4 cuillerees a soupe de miel 
2 cuillerees & cafe de moutarde 




le jus de 2 oranges 



2 cuillerees a soupe d'huile 

de tournesol 

4 cuillerees a soupe de vinaigre 

de vin 



1 

lb 

sel 




ote 



nn 




romarin 



poivre 



Decoupez les cotelettes en cubes de 3 centimetres de cote. Deposez-les dans un 
plat creux. 



Dans 



un 



bol, 



melangez le 



miel 



avec la niou 



tard 



e 



» 



e jus d'oran^e, l'huile, 




e vinaigre, Techalote epluchee et emincee et le romarin emiette. Assaisonnez 
Versez la marinade sur les morceaux de viande. Couvrez et laissez mariner pen 
1 heure dans un endroit frais. 
Egouttez les morceaux de pore tout en gardant la marinade. Piquez-les sur 



six brochettes. Deposez-les sur la grille et faites-les cuire pendant 15 a 20 minutes 
en les retournant frequemment. 

Pendant ce temps, versez le reste de la marinade dans une casserole et fakes 
reduire de moitie, Gardez cette sauce au chaud sur feu tres doux. 







J , aca>mj>aMft& qm£ 



Les plus 



cm brockettet d& 





0(4/ d& rlz, 



Vwi bUjtc coPueUUs : cStu ^dus-jura,. 






n 






V1ANDES BLANCHI- 





cU 




% CU4s 





OKJU< 





Pour 6 persotwes 



6 es 




de 



veau 



6 tranches fines de jambon 

de Bayonne 

125 g de mozzarella 

12 tomates cerises 

2 euillerees a soupe d'huile d'olive 

sel 

poivre 



Aplatissez bien les escalopes de veau a Paide d'un rouleau a patisserie. Salez et 



poivrez. 

Sur chaque escalope, de 




une tranche de 




et 





de 



mozzarella, Roulez-les sur elles-memes et piquez-les sur les brochettes afin de les 
maintenir de chaque cote, Enfilez a chaque bout des brochettes une tomate cerise, 
Badigeonnez chaque roule d'escalope avec un peu d'huile et faites4es cuire sur la 
rille 20 minutes en les retournant frequemment. 






(vt>ir ps. 19) et de< h 




Lbs plus 

ces brochettes dJctKe, $omc& tomAtb snares 




Vbv routfe, cofueUM : cotu '-du/^kdn^. 









VI ANDES BLANCHES 







cU/ 





Pour 6per$0HHes 



6 rabies de lapin 

1 kg de pommes de terre 



(grenaille ou ratte) 
1 aubergine 



Pour la marinade au citron 
et a la moutarde : 

1 cuilleree a cafe de moutarde forte 



+ 4 cuillerees a soupe 
6 cuillerees a soupe d'huile d'olive le jus de 1 citron 




* 




d'oli 



ive 



fl 




eur ck *e 



1 



1 brin de thym 
sel 

poivre 



- 












Decoupez ies rabies de lapin en quatre. Deposez-les dans un plat creux. 




un bol 



i 



melangez la moutarde 



» 



rhuile, le jus de citron et le thym emiette 



Assaisonnez. Versez sur les morceaux de lapin. Couvrez et laissez mariner pendant 
1 heure dans un endroit frais. 

ant ce temps, lavez les pommes de terre et faites-les cuire pendant 10 minutes 



Pe 




a la vapeur ou a l'eau. Egouttez-les et laissez-les refroidir. 

Coupez Taubergine en fines rondel les et faites-les sauter dans une poele avec 



rhuile pendant 5 minutes a feu moyen. Ajoutez de Phuile si necessatre. Egouttez 
les rondelles d'aubergine et epongez-Ies avec du papier absorbant. 

en gardant la marinade. Piquez sur six 





outtez les morceaux 



de 





brochettes les morceaux de rabies de lapin, les pommes de terre et les rondelles 

d'auhergine tout en les alternant. 

Deposez les brochettes sur la grille et faites-les cuire pendant 15 minutes en les 

retournant frequemment et en les badigeonnant du reste de marinade, Parsemez 
de fleur de sel. 




Lbs plus 




y&cco 




C£4 





} (AJi& $alade< d& wAcke. 



1/cKt a>KseUUs : coteA-des'bLwb bLmc ou^ wu>r< 









ro 



"3 



t\ 
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VIANDES BLANCHES 



Cote, 




\ 



UMM/Oy 





Pour 6 personam 



2 cotes de veau de 1 kg chacune 
2 cuillerees a soupe d'huile 
de tournesol 

fleur de sel 
poivre 



Pour la sauce a Festraeon : 




3 branches d'estragon 

125 g de beurre mou 

150 g de creme fratche epaisse 

sel 
poivre 



Sortez les cotes de veau au moins 2 heures a Pavance du refrigerateur, de fa^on 

qu'elles soient a temperature ambiante au moment de la cuisson. 

A l'aide d'un pinceau ou de vos mains prealablement lavees, badigeonnez d'huile 



es deux cotes, Poivrez-les de chaque cote. 



Ciselez les feuilles d'estragon et melangez-les au beuire. 



Deposez les cotes de veau sur la grille et laissez-les griller environ 15 minutes de 
chaque cote. 




repose r la v 



iand 



c 




minutes hors 




u 




u 




ans une 



feuill 



e 



de 



papier 




d'aluminium avant de la decouper, Parsemez de fleur de se 

Pendant le temps de repos des cotes, preparez la sauce. Mettez le beurre d'estragon 

dans une casserole. Une fois fondu, 

laissez mijoter 2 minutes a feu doux. 




a creme 



Mel 



angez, assaisonncz et 





f&cco 




k& aiK&aimwtvt cm 




Lbs plus 



de, iwuas d& ckdMOMdttons studfe oco d& 



frommte rei4tette4 CAtw&eA m, atM±r& et dories d&ju dw beurre 



Vuu conseUUs : ${MMt~e4thtihes, bousaowil rot^ae* dU/p<WAt bUjto 
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VIANntS BLANCH h- 





rocaroMiMue^ 







Pour 6f€r$0KH&s 



2 kg de travers de pore 



Pour la marinade barbecue : 



6 cuillerees a soupe de ketchup 
cuillerees a soupe de xeres 

eree a soupe de sucre 




1 




5 cuillerees a soupe de miel liquide semoule 



1 gousse d'ail 
le jus de 1 citron 

4 cuillerees a soupe de sauce soja 
1 cuilleree a soupe de sauce 



1 cuilleree a soupe de melange 



J" • 



cinq epices 






Worcester 



Dans un bol, melangez le miel, la gousse d'ail epluchee et ecrasee, le jus de citron, 



la sauce soja, la sauce Worcester, le ketchup 



> 




sucre, ie xeres 



> 



§res et 1 



i 



cs cinq c pices 




osez 



les 



travers 



de 



p 1 1 re 



dans 




plat creux et, a Faide d un pinceau 



> 



badigeonnez4es de tous les cotes avec la marinad 



Couv 



manner 



1 heure dans un endroit frais. 



Egouttez hi viande tout en recuperant la marinade et deposez4a sur 




grille 



Laissez cuire les travers de pore 45 minutes en les retoumant frequemment et en 



les badigeonnant du reste de marinade 




Lis PLUS 




1/ui routes coKAuili : ctftibref-dcr- turnes. 
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Duo 



VIANDES BLAN( HE: 







Paur 6^ersonMM 




g de sous- no ix de veau 

600 <i de veau hache 

1 jaune d'oeuf 

2 cuiller^es h soupe de g 
de sesame 
1 oignon 
sel 
poivre 




Pour la marinade a Parma^nae : 



I oignon 

gousse d'ail 
5 cl d'armagnac 

1 cuilleree a caf£ de marjolaine 
sei 

poivre 



Dans un saladier, melangez le veau hache avec le jaune d'oeuf, les 



. 




raines 



de 



sesame et loignon epluche et finement hache, Assaisonnez et tassez la viande 



dans vorre main afin de former douze houlettes de la grosseur 




un oeu 



i Gli 




houlettes 




veau sur trois brochettes. Mette 




z-ies sur un 



les 

plat, couvrez-les et 
conservez-les au congelateur pendant 1 heure. 

Decoupez la sous-noix de veau en douze cubes de 3 centimetres de cote et mettez- 
les dans un plat creux. Dans un bol, melangez Toignon epluche et finement hache 



la gousse (Tail epluchee et ecrasee, Tarmagnac et la marjolaine. Assaisonnez. 

marinade Mir les morceaux de viande. Couvrez et laissez mariner 1 heure 




Verse z 

dans un endroit frais. Egouttez et pique: les morceaux de viande sur trois brochettes. 



Deposez les 




de veau hache et les brochettes de veau marine sur la grille 



et 




s 




cuire pendant 10 minutes en les retournant frequemment. 




Les plus 







courgette* et om,x Urdotu (voir ^. 113). 
VUv rouae, co 




U &UK 
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VI ANDES BLANCH FS 





de/Mrc 




four epersonm* 



1 carr6 de pore d£sosse de 1,200 
1 cuilleree a soupe de moutarde 
forte 




Pour la sauce a la menthe : 

2 yaourts 

1 petit oignon 



4 cuillerees a soupe d'huile d olive 1 pincee de sucre 



1 cuilleree a cafe de paprika 
le jus de 1 citron 
1 brin de thym 
sel 

poivre 



1 dizaine de feuilles de menthe 

sel 

poivre 



Deposez le carre de pore dans un plat creux. Dans un bol, melangez la moutarde, 
rhuile, le paprika, le jus de citron et le thym emiette* Assaisonnez. Badigeonnez 




carre de tous les cotes avec ce 



m 






e- Couvrez et laissez 





un 



endroit trais pendant 1 heure. 

outre: le carre de pore et recuperez la moutarde puis deposez-le sur la grille. 





Faites-le cuire pendant 45 minutes en le retournant frequemment et en le 
badigeonnant du reste de moutarde. 




sez reposer 




via 





minutes hors 





u reu 





une reu i ue 





e 




d'aluminium avant de h 
Pendant la cuisson 




\ uecouper 




u carr 




i 



preparez la sauce. Epluchez et £mincez 





loignon. Ciselez les feuilles de menthe. Dans un bol, mettez l'oignon, les y 

le sucre et la menthe. Melangez. Assaisonnez et reservez au frais jusqu'au moment 



de 



Cette sauce peut se preparer a Tavance 






Les plus 





Vims rottats con^eHUs : $aJMt~ckLmAMs, corbihrts ouu coteduox vturoU. 
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VOLA1LLES 




cU/ 






Pour CpersoKHes 



3 maerets de canard 




1 grappe de raisins blancs 
1 grappe de raisins noirs 



Pour la marinade aux airelles : 

1/2 litre de vin rouge (madiran 

on autre) 

3 gousses d'ail 

1 cuilleree a cafe de melanoe 




cinq 

4 cuillerees a soupe d'airelles 




Incisez les magnets, cote 




, en croisillons 



me 




Dans un plat creux, deposez les magrets, ajoutez le vin, Tail epluche et ecrase, le 

e cinq baies et les airelles. Poivrez et melangcz. Couvrez et laissez mariner 
1 heure dans un endroit frais. 
Egouttez et faites cuire les 





sur 




grille pendant 15 minutes 



retournant frequemment. 

Une fots cuits, decoupez-les en lamelles et pique:- les sur des 

deux grains de raisin. 




en bois entre 




Les plus 



* 




J 'a££AMJj^n& amfr cm mojarets dJtwi cMammh, 0(4/ dJu^v 

etvatutb ^aperitif. 




ro 



tq 



& 
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VOI.AILLES 





OM/ 








Pour 6 personnes 



24 pilons de poulet 



Pour le beurre aux agrumes : 

le zeste de 1 citron 

le zeste de 2 oranges 

250 g Je beurre sale mou 



Pour la marinade aux agrumes 

le jus de 2 citrons 

le jus de 2 oranges 

2 pincees de ^ingembre en poudre 

se 

poivre 



Preparez le beurre, Faites blanchir les zestes 1 minute a Teau bouillante. Egouttez- 



les et laissez-les refroidir. Dans un boi, malaxez les zestes avec le beurre. Posez le 




eurre sur une 





e film alimentaire et enroulez-le 
saucisson pour lui donner une forme. Faites-le durcir au 
moment de servir. 
Dans un plat creux, mettez les pilons de poulet. Versez par- 





eaans comme 







• 



ur ju; 




au 




e jus de citron, 

le jus derange et le gingembre. Assaisonnez. Couvrez et laissez mariner dans un 
endroit frais pendant 1 heure. 

outtez-les et faites-les cuire sur la grille pendant 20 minutes en les 
frequemment. 
Decoupez le beurre aux a 







en rondel les, posez-les sur les pi 




et servez 



• A 



aussitot. 






Lbs plus 




J , axx^mpa^K^ aw&rdwwMt cm pUo^u dJiwu, salade, d& 
VUu routes cotueUUt : jitfdtid&s on? ^ommArd. 




imrti pMswtie, 
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VOLA1LLES 





Pour € persoHM£4 



I poulet fermier de 1,700 kg 

sel 

poivre 



Pour la marinade tandoori 

2 sachets de melange d'epices 
tandoori 

1 cuilleree h soupe d'huile 

de tournesol 





3 yaourts bul 

le jus de 1 citron 

3 gousses d'aii 




Pour la sauce cajou : 

90 g de noix de cajou 

3 oignons 

2 pincees de cumin en poudre 

2 cuillerees & soupe d'huile 

de tournesol 



20 




de be 



urre 



se 





upez le poulet en morceaux et mettez-le dans un plat creux. Salez 

cgerement et poivrez. 

Dans un bol, preparez la marinade. Mettez les sachets d'epices tandoori 

les yaourts, le jus de citron et les gousses d'ail epluchees et ecra^ees. Melangez. 



» 




i u i le 



> 



Enrobe 



z les morceaux 




e 



poulet 



avec la marinade. 




et lai 



aissez manner 



I heure dans un endroit frais. 

Egouttez les morceaux de poulet, tout en recuperant la marinade, et deposez-les 

grille. Faites-les cuire 20 a 30 minutes en les retournant et en les arrosant 

reguliereinent du resle de marinade. 

Pendant ce temps, preparez la sauce. Dans une poele, faites legerement dorer les 



sur la 




oignons e 




et eminces, les noix de cajou concassees 



et le 



cumin 




ms 



l'h 



uile 



et le beurre chauds. Assaisonnez et gardez au chaud sur feu tres doux. Servez la 
sauce chaude avec le poulet. 




Lbs plus 




f&c£AMj>&am aw&rdmaMJt Upotd&t tcundoori dJttM&frlaM$i& d& UauuMM : 



o 




ftOtU, COCiTi 




tutberautet, ckotA/K-ftuurs et tomaiet reAmim h Uluul& dJolu/&. 



\/Uu rotMeA coKAeilUf : cote^-de-tuL^s-tHlLiae^ ofo mAdiraJV, 
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Pour 6 per&HJUS 



12 cm i lies 
36 oii 



lves noires 



36 rondelles 




ch 



OHIO UOUX 




ou 



fort 



1 bouquet de thym 






VOLAILLES 




cU 





Pour la marinade tapenade : 

200 g d'olives noires 

100 g de filets d'anchois a Thuile 
egouues 

100 g de capres egouttees 

2 gousses d'ail 

4 cuillerees a soupe d'huile d'olive 



» 



poivre 







arez 




ma 




gousses 



d'ail 



e. 





uc 



hees. 



z au mixeur les olives, les anchois, les capres et les 



aites 




lonner 




ro 



hot 




Vitesse Lenre et 




doucement l'huile d'olive. Assai^onnez avec le poivre mais n'ajoutez surtout pas 

de se 

Badigeonnez les call les de marinade a l'aide d'un pinceau ou a la main. Couvrez 



et laissez mariner dans un endroit frais pendant 1 heure. 



Egouttez les cailles tout en recuperant la 




ade. Piquez chaque caille sur trois 



brochettes. Decorez les 





es 



brochette 



avec 



les 



olives noires et les 



rondelles de chorizo. Piquez les cailles de branches de thym. 



Faites-les cuire sur la grille pendant 30 minutes en les retournant et en les 
arrosant remilierement du reste de marinade. 







Lbs plus 







v 



, ■■ • 




VOLAILLES 





Pour 6 persottnts 



1 kg de blancs de poulet 
4 pommes golden 
sel 




Pour la marinade et la sauce 



au caiva 



al 



dos : 



30 cl de creme fraiche liquide 
2 cuillerees £k soupe de calvados 

2 branches d'estragon 



sc 



- 



poivre 



\ 



0/ 






ecoupez les blancs de poulet en des de 3 centimetres. Epluch 



les 




et 



coupez-les en 



des d 



e 




centimetres. 




ettez 





dans un plat creux. Salez, 



poivrez et versez dessus la creme, le calvados et les feuilles d'estragon. Melangez. 
Couvrez et mettez au refrigerateur pendant au moins 1 heure. 
Egouttez le poulet et les pommes et recupere 




manna 



de. 




til 



es morceaux 



Je poulet et de pomme sur six brochettes en les alternant et faites-les cuire sur la 
rille pendant 10 minutes en les retoumant trequcniment. 




Pendant ce temps, versez le reste d 



e 





ans une cassero 



le et 




reduire 



de moitie sur feu doux. Rectifiez L'assaisonnement et versez cette sauce chaude sur 

les brochettes de poulet cuites. 















Les plus 

cm brockettes cU ck&mjMd no tu soMtk ous d& 




ViM/ rotAM& coHAeUU/ : wxMiAAyraA ; ofo ddre- bocuJvl sec. 
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VOLAILLLS 



BrocketteA 







i 



~arcM/ 






formes 



6 escalopes de dinde 



aubergine 



Pour la sauce poivron : 

1 oignon 



1 

6 cuillerees a soupe d'huile d'olive 2 cuillerees a soupe d'huile d'olive 

2 grosses tomates 

12 fines tranches de bacon 

huile 

sel 



1 petite botte de pulpe de tomate 
en des 

1 petite botte de poivrons rouges 
10 feuilles de basilic 



poivre 



se 



poivre 



Aplatissez bien les escalopes de dinde a Paide d'un rouleau a patisserie. Salez et 



poivrez 



Coupez Taubergine en fines rondelles et faites-l 




sauter 




ans une poele avec 



rhuile d'olive pendant 




minutes 




feu moyen. Si necessaire, ajoutez un peu 



d'huile. Egouttez-les et epongez4es avec du papier absorbant. 
Coupez les tomates en fines rondelles. 



Sur chaque escalope, deposez deux tranches d'aubergine, deux tranches de tomate 



et deux tranches de bacon. Roulez-les sur elles-memes et piquez-les de part en part 

sur les brochettes afin de les maintenir. 

Badigeonnez chaque roule d'escalope avec un peu d'huile et faites-les cuire sur la 

grille 20 minutes en les retournant frequemment- 

Pendant ce temps, preparez la sauce. Dans une casserole, faites revenir l'oignon 



epluche et emince 




ans 



I'huil 



e puis versez la 



pulpe 




e tomates et les poivrons 




prealablement coupes en lamelles. Assaisonnez et laissez mijoter a feu 
temps de la cuisson des escalopes. Ajoutez-y le basilic ciselc au moment de 

Cette sauce peut se preparer a Tavance et se deguster troide ou chaude. 



oux 






Lbs plus 




faxxomp&fittb amlraleMi^M cm brochettes cUime, r&ta£otuUe> oa< dJutie> 

s&l&cU $U tom&tes &wk p&bbte oljkoks et baAiUc. 

\/Uu roses cotueUUs : cdtes-dus-jura,, batidoL o (A^ p^Jtr iMto nio . 



s\ 



VOLAILLl 



Koti/ cU cUmJ& 






Pour 6 persoHHBS 




1 r6ti de dinde de 900 

2 aeufs 

1 cuillenv a soupe d'huile 



ae 



tournesol 




poivre 



Pour la chapelure a la poudre 




e noisettes : 



125 g de poudre de noisettes 

1 bouquet de cerfeuil 



Sortez le rdti au moins 2 heures k Tavance du refrigerateur, de fa<;on qu'il soit a 
temperature ambiante au moment de la cuisson. 

Dans un plat, cassez les oeufs entiers, ajoutez l'huile, salez et poivrez. Fouettez a 
1'aide d'une fourchette. 

Dans un autre plat, versez la poudre de noisettes et le cerfeuil finement cisele. 
Melangez. 

Roulez le roti de dinde dans les oeufs puis roulez-le dans la poudre de noisettes. 
Deposez-le sur 

frequemment. 




a grille et 



taite 




cuire 45 minutes en 




retournant 




Les plus 





J , acco mfkuj n& j & 




Vtiu routes coKseUU* : saumur 



a, rati/ de, petbts du de, UaumM (awottes, nxuwts, 





dw btarres. 

chaMiboLU- 144M4 L 



UUIV 



da, soJtcerre,. 
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VOLAILLES 



CuuA$e/cU 







Pour 6 jMrsonn&s 



2 cuisses de dind 



e 





oiisses 



d'ail 



6 cuillerees a soupe d'huile d'olive 



1 cuill 

sel 



eree a soupe c 



I ' h e rb 



es 



deP 



rovence 



poi\TC 



Pour la sauce a la tomate 
et aux echalotes : 

2 petites boites de pulpe de tomates en des 

3 cuillerees & soupe de concentre 

de tomate 



aloti> 




vi n 



3 

50 gde beurre 

50 g de farine 

5 cuillerees & soupe 

1 cuillereo & soupe de sauce Worcester 

1 cuilleree a soupe d'herbes 

de Provence 

2 cubes de bouillon de volaille * 



vinaigre de 



50 cl d'eau Km ill ante 

sel 

poivre 



Sortez les cuisses au moins 2 heures a 1 avance du retrigerateur, de fagon que la 

viande soit a temperature ambi ante au moment de la cuisson. 

Epluchez les gousses d'ail, coupez4es en quatre et retirez le germe. Avec ia pointe 

d\in couteau, (kites plusieurs 

morceaux d'ail. 




trous sur la surface des cuisses et inserez les 



Da 



ns un 




o 



melangez Thuile, les 





e 



Provence, le sel et 





tc. 



Badigeonnez les cuisses de ce melange a IViide d'un pinceau ou a la main. Reservez 



e 




d'huile. 



Preparez la sauce. Epluchez et emincez les e 




o 



tes. FniteS'les revenir dans 




beurre chaud pendant 2 minutes et ajoutez la farine. Remuez pendant 2 minutes. 



Ajoutez le concentre de tomate, la pulpe de tomates, le vinaigre, la sauce 



Worcester, les herbes, les cubes de bouillon et lean. Salez, poivrez et melangez. 



Laissez mijoter a decouvert pendant 30 minutes a feu doux. Maintenez au 



c 




au 



bai 



in-marie. 



Deposez les cuisses sur la grille et faites-les cuire 




ant 45 




en 



les 



retournant et en le 



s arrosant regulierement du reste de Phuile aux 





ernes 



• 




Les plus 








cm cuUm d&fmre& d&potmttte d& terr& oik 





ajumy 



OtAs CAteAM/K'CUS'btUA/X. 
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C&USTACiS 
























* 9 






























CRUSTAC£S 




V 



0/ 






pour 6per$onH£S 



2 douzaines d'huitres charnues 



Pour le beurre a l'echalote 
et aux epinards : 

80 g de beurre mou 
le jus de 1/2 citron 

2 echalotes 

une vingtaine de feuilles d'epinard 

sel 
poivre 



Epluchez et hachez finement les echalotes. Lavez, equeutez et hachez les epinards. 
Dans un bol, malaxez le beurre avec le jus de citron, les echalotes et les feuilles 
d'epinard. Salez et poivrez. 



Ouvrez les huttres et videz4es de leur eau. 

Garnissez les huttres d'une noisette de beurre a l'echalote et aux 




• et 



deposez4es sur la grille. Laissez cuire environ 5 minutes jusqu'a ce que le beurre 




onne 




Les plus 






CM 




res wi 



J& sen 

Vim btajtcs cotueUUt : tuutcadet, rUftitta oia, ptiuMly-fuitsL 
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CRUSTACSS 




cU 





Pour 6 ftersotvus 



18 grosses coquilles Saint-Jacques Pour la marinade et la sauce 



(avec ou sans corail) 
200 g de pois gourmands 



a Porange ; 



le jus 



ue 



2 oranges 



le jus de 1 citron 

1 gousse d'ail 

2 cuillerees a soupe de persil hach£ 



80 




deb 



eurre 



se 



poivre 



Lavez les Saint-Jacques et essuyez-les avec du papier absorbant, 
a vez et effilez les pois gourmands et faites-les cuire a la vapeur pen 





8 minutes. 

Dans un plat creux, mettez les Saint-Jacques avec les pois gourmands refroidis, les 
jus d'orange et de citron, la gousse d'ail epluchee et ecrasee ainsi que le persil. 
Salez et poivrez. 
Couvrez et laissez mariner au refrigerateur pendant 1 heure. 





outtez les Saint-Jacques et les pois tout en gardant la marinade. 




v; 



int I 



* 



a cuisson 



des 




ettes, preparez la sauce. Mettez le reste de marinade 



dans une casserole et 




s-la reduire de moitie a feu \ if. A feu doux, ajoutez le 



beurre en rnorceaux sans cesser de remuer. Rectifiez 1'assaisonnement et gardez au 




ud 



au bain-mane. 



Enveloppez chaque noix de Saint-Jacques avec un pois gourmand et enfilez-les 
ensuite par trois sur les brochettes. 




osez 






s nrocnettes sur la enlle 





etl 




z cuire 3 minutes tout en les retournant 



trequemment. 




Les plus 




de, jzdtet om/K a>ura&ttef (i/ocr^ 113). 

VIma hLmcz conseiiUs : mAMcaA&b stir lie, otA, arajLt&s. 
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CRUSTACK 




cU 






OiAAtlMM (UA/ 




/ 



'time. 



Pour 6 pers&HJMS 



18 langoustines 



18 fines tranches de gouda 
18 tines tranches de lard fume 
12 feuilles de laurier 



Pour la marinade a l'huile 
d'olive et aux herbes : 



6 cuillerees a soupe 
1 branche de thym 

lbn 



d'h 




uue 




1 



ouw 





rancne ae romann 




poivre 



Decortiquez les langoustines a cru. Enveloppez chacune d'elles d'une tranche de 

e lard. Enfilez4es par trois sur les brochettes en 




da 



puis 



I'une 





intercalant une feuille de laurier entre chaque langoustine. 



Dans un plat creux, posez les brochettes et versez dessus l'huile, le thym et le 
romarin emiettes. Salez et poivrez. Couvrez et laissez mariner 15 minutes au 
refrigerateur. 

outtez les brochettes et deposez-les sur la grille. Faites-les cuire environ 5 minutes 

en les retournant frequemment. 







Lbs plus 




J'a£^t4tiMujK£s aiMMddmimjt cet brochettes de, toMts d&fkuti ailLk, i 








UaereMtetub d, , kmi& d?oUt& et par $ emit d& des d& tomates f et d'cma 
VUu h Lutes coPueUUs : dkaJhlU, m&ur$aMJ± oh, mm m cadet. 




61 



CRUSTACfcS 




Pour 6 persoHJtes 



3 homards vivants de 500 g 
(feme lies) 

30g< 



heu 





an 



daise 



Pour la sauce 
a I'estragon : 

5 cui Heroes a soupe cTeau 



6 cuillerees a soupe d'huile d'olive 1^0 g de heurre 



sel 
poivre 



3 jaunes cFceufs 



1 filet de jus de citron 

1 cuilleree a soupe d'estragon 
frais hach 

sol 

poivre 



e 









Plongez les homards dans de 1'eau bouillanre salee pendant 3 minutes, Egouttez- 
les et fendez-les en deux. Brisez les pinces. 

Dans un plat creux, mettez les homards, carapace vers le fond, et hadigeonnez la 

'un pinceau. Salez et poivrez. Egouttez les 






chair de heurre et d'huile 



a 



Paid 




homards et recuperez le heurre et 1'huiie. 



Ddposez les homards sur la grille et faites-les cuire environ 20 minutes en les 
retournant frequ eminent et en les hadigeonnant du teste de heurre et d'huile. 
Pendant la cuisson des h 




omarus, preparez la sauce. Versez 3 cuillerees a soupe 
d'eau dans une casserole. Salez et poivrez. Faites tiedir legerement le fond de la 



r 



casserole au bain-mane a feu doux. A part, faites fondre le heurre sans le laisse 
chauffer. Dans un bol, delayez les jaunes d'oeufs avec 1/2 cuilleree a soupe d'eau 
et versez-les dans la casserole d'eau tiedie. Battez les jaunes a l'aide d'un fouet 



jusqu'a obtenir la consistance d'une pommade puis incorporez 





petit I 



e 



heurre fondu et le filet de jus de citron sans cesser de fouetter et, peu a peu, une 



autre 





a soupe 




Ajoutez I'estragon et rec 




l'assaisonnement. 



Gardez au chaud au bain-marie. 







* 




i 



Les plus 




'I 




J'axxoiM J j?<MjH£> gitwralwuHi U> komjOjrd d& rLz nature,. 
Vim bLuu^s conseUlis : pouiUy-fuUsb, stu/ttuueres ou- ckardonfuw. 
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CRUSTAC^S 



TourteawK farcu 









Pour 6per$0Ktt£4 



6 tourteaux cuits du jour 



1 pincee de muscade 




2 cuillerees a soupe de persil hache 70 g de gruyere 



50 





e gruyere 



25 g de beurre fondu 



Pour la sauce Mornay : 

40 g de beurre 
40 g de farine 
1/2 litre de lait 



2 jaunes d'oeufs 

1 cuilleree a soupe de lait 

2 cuillerees a soupe de creme 
fratche epaisse 

sel 

1 pincee de poivre de Cayenne 



Detachez les pinces et les pattes des tourteaux et retirez 




chair 



quelles 




. Retirez ensuite toute la chair et la partie cremeuse contenue dans 
les carapaces en eliminant les cartilages. Emiettez finement cette chair, ajoutez le 
persil et melangez. 




Lavez les carapaces et essuyez- 
Preparez la sauce. Dans une casserole, taites fondre le beurre a feu doux. Ajoutez 
la farine et melangez rapidement pour obtenir un melange lisse sans coloration. 

ement chauffe et fouettez jusqu'a epaississement. Salez 



Versez 




lait 




i 



poivrez et saupoudre: de muscade. Incorporez le gruyere et remuez jusqu'a ce que 
fromage soit bien fondu. Retirez la sauce du feu et ajoutez les jaunes d'oeufs 
battus avec 1 cuilleree k soupe de lait. Remettez a chauffer doucement jusqu'a 





ors 



du 




u en 



ebullition. Terminez 

rassaisonnement. 

Melangez la chair des crabes 

Saupoudrez de gruyere et de beurre fondu. 




ant 



a 




fratche. Rectifiez 





sauce. Versez le tout au fond des carapaces 





e 



s carapaces sur i grille et laissez cuire pendant environ 30 minutes. 








Vtiu 




Lbs plus 

h& amAraUmmt c& tourteax^ dJtw& §&Ud& t/ert&. 
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CRUSTACES 




cUmo 








Pour Gpersonxju 



1 kg de moules 








e c 



zhampignons de Paris 



400 

1 cuilleree a soupe d'huile d'oliv 

10 cl de vin 



e 




anc 



1 cuilleree a soupe de persil hache 
1 cuilleree a soupe de beurre 



e jus 



de 




citron 



18 gousses 



oeu 



d'ail 





35 g de chapelure 




poivre 



Dans un faitout, versez l'huile, le vin blanc et le persil. Salez et poivrez, Portez a 



ebullition et versez les moules prealablement grattees et lavees. Couvrez et laissez 



les moules s'ouvrir pendant environ 4 minutes, Egouttez-les 
retirez-les de leur coquille. 



» 




ez 




s reiroi 




idir et 



Lavez les champignons. Coupez les 




s et n'utilisez que les tetes. Faites-les 



revenir a feu \ if pendant 2 minutes dans une poeie avec le beurre et le jus de 

citron. Mettez de cote. 

Faites blanchir les gousses d'ail non epluchees dans de l'eau bouiilante pendant 



3 minutes. Eeouttez-les. 




Cassez Toeuf dans une assiette creuse et battez4e leeerement. Assaisonnez. Mettez 





chapelure dans une seconde assiette creuse. Trempez les moules dans Toeuf 



battu puis dans la chapelure. 
Enfilez les brochettes en alternant un 




ignon, une moule et une gousse d'ail. 



Deposez les brochettes sur la grille et laissez cuire 3 minutes en retournant 
frequemment. 






J'&cco 

cU terr& saMk, et dJuMA, 

VUu 






: mu. 



Lbs plus 



cm brochettes d& 



vert&. 





HAHA et 




IMMiM 
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Pour 6 persotwes 



4 douzaines d'escargots 

de Bourgogne cuits 

150 g de pain de campagne 

400 

30 g de beurre 




dc champignons de 





poivrc 



CRUSTACES 




d/MCATi 





Pour le beurre persille : 



60 g de beurre 



1 cuilleree a soupe de persil hache 

1 gousse d'ail 

1 echalote 



Tailiez le pain de campagne en cubes aussi gros que les escargots. 
Lavez le^ champignons, Coupez les 




s et n'utilisez que les tetes. 



Faites-les 



revenir a feu vif pendant 2 minutes dans une poele avec le beurre, 

Dans un bol, preparez le beurre persille en malaxant le beurre, le persil, la g 

d'ail et I'echalote epluchees et hachees. Couvrez et mettez au refrigerateur. 





les 




rochettes en alternant 





areot, un morceau 





e pain et un 



champignon. Salez et poivrez. 




osez les brochettes sur la 




n 




et faites-les cuire environ 4 minutes en les 



retournani frequemment. Servez avec le heurre persille. 




Lbs plus 




Je< sen amir&hm&nt cts tec&raoti WsatAMb dtajteritif a/xompa^HM dJtm, bow 



uuvro 



*$ 



& 



cU 



pay 



r. 



Vim bLwcs conseiiles : fourjoatte, ailaoti oik mfooon,. 
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CRUSTACfeS 







Pour Gper&KHes 



1 2 gambas 

10 cl d'huile d'olive 
2 cuillerees a 

1/2 botte de basilic 




de sauce soja 



SC 



poivre 



Pour la sauce mayonnaise verte : 

2 jaunes d'oeufs h temperature 

amhiante 

1 cuilleree a cafe de moucarde 

de Dijon 

30 cl d'huile de tournesol 

2 cuillerees a soupe d'herbes hachees 

(basilic, ciboulette, cerfeuil...) 
sel 

poivre 



Dans un plat creux, mettez les gambas entieres avec Phuile, la sauce soja et les 



feu 1 11 



e> 




e basilic ciselees. Salez et poivrez. Melangez. Couvrez et mettez au 



refrigerateur pendant 1 heure. 



Egouttez les gambas, tout en g 




la marinade, et enfilez-les par deux sur les 





osez 



-les 



sur 





n 



lie. 




cuire environ 




minutes en les retournant 



frequemment. Badigeonnez de marinade en cours de cutsson. 



Pendant la cuisson des brochettes, preparez la sauce. Dans un bol, battez les 
jaunes d\eufs avec la moutarde. Laissez reposer 1 minute. Versez peu a pen l'huile 

sans cesser 




e remuer a l'aide d\in fouet, toujours dans le meme sens. Salez et 



poivrez. Incorporez les herbes et melangez. 








Les plus 




fajocom^an^ aitwrahmwt Us a&mh&s arilUu d!uAi& $&Ude> d& rite oja/K 



tomat&s co 



nJvtes (i 



voir 



p 119). 



Vtits bUuics cQHAtUUs : rieslind ou, baMdoL 



6<J 






< 



POISSONS 








> 




$ 








t 





















^ 

















I 





POISSONS 




cUtkofcOAA/ 





four 6peno*tH££ 



600 g de filet de thon rouge 
24 rondelles de chorizo 
doux ou fort 

1 bocal de 300 g de tomates 
sechees ou confites 



Pour la marinade et la sauce 

de tomates a Tanchois : 

1 petite boite de pulpe de tomates 



en ues 




le jus et le zeste de 1 citron 
2 gousses d'ail 

2 pincees de piment d'Espelette 
2 cuillerees a soupe de capres 
brins de persil ou de coriandre 

h aches 

1 cuilleree a soupe de creme 





mi 



hois 



se 



poivre 



Coupez le thon en cubes de 3 centimetres de cote. Mettez-les dans un plat 
Ajoutez la pulpe de tomates, le jus et le zeste de citron, les gousses d'ail 







et ecrasees, le piment d'Espelette, les 

et poivrez. Melanges* Couvrez et laissez mariner au refriggrateur 



e persil et la creme d'anchois. Salez 

ant 30 minutes. 





outtez les cubes de thon et reservez la marinade. Repartee: les cubes de thon 
sur six brochettes en intercalant les tomates sechees et les rondelles de chorizo. 




Deposez-les sur la grille puis faites-les cuire pendant environ 




minutes en 



les 



retournant frequemment. 

Pendant la cuisson des brochettes, preparez la sauce 




une casserole, versez la 





u 



thon. 




* ■ 




mi 




a 




u 




oux 




temps 




e 



a cuisson 



des 




rochettes. Rectitiez 




. Cette sauce peut se preparer a l'avance et 



se de 




froide 






PLUS 




■ 



fMXAMJf^Hjb aimrahmAHt cm brock&btet dJtw& salads cU tomates twtc (Let 
Vitu ooksuILu : cbtet'd&'dwraA s&c, artwu bhmc, cSte4-d&~provettce< rosi 



0(4/ 




ro 



Hj 



&. 



7^ 



POISSONS 




f 



wcueA 




Pour €fw&tvtef 



18 sardines fratches 



1 tomate 



2 cuillerees a soupe de miel liquide 1 cuilleree a soupe de capres 



8 cuillerees a soupe cl'huile 

de colza 



fl 



eur 



de sel 



poivre uu mouiin 



li 



2 cuillerees a soupe de moutarde 
a Pancienne 

4 branches de persil hachees 
10 feuilles de menthe hachees 
4 tranches de pain de mie 



Pour la farce aux champignons : sans croute 



300 g de champignons de Paris 
1 cuillcree a soupe d'huile d'olive 
3 echalotes 



20 cl de lait 



se 



poivre 



Essuyez les sardines avec du papier absorbant pour enlever les ecailles. Videz-les t 
enlevez Parete centrale et preparez-les en portefeuille (e'est-a-dire en ies ouvrant 
a plat et en laissant les deux parties jointes par un cote) ou demandez a votre 
poissonnier de les preparer. 

Preparez la farce. Epluchez et emincez les echalotes. Coupez le bout terreux des 
champignons puis lavez-les rapidement sous Peau froide. Hachez les tetes et les 



pieds des champignons et jetez4es dans une poele 



avec 



Phuil 



e 



cha 



ude 



et les 



echalotes emincees pendant 2 minutes. Salez et poivrez. Ajoutez la tomate 



coupee en des, les capres 




moutarde, 



e 



persil 



et 



a menthe. Rectitiez 



Passatsonnement et melangez. Retire: du feu. Trempez la mie de pain dans le lait, 
egouttez-la et versez-la dans le hachis. Melangez. Farcissez les sardines du hachis 
et refermez-les. 

Dans un hoi, melangez le miel avec Phuile de colza. 



Faites cuire les sard 




environ 




minutes de chaque cote tout en les 



badigeonnant de sauce au miel a Paide d'un pinceau. Saupoudrez de fleur de sel 



et de poivre en fin de cuisson. 







PLUS 




faxxAWJp&gnjb 




cet smcUmm cU ratatotuiU et 




wwm d& terre> 



& Uu braises. 



VlMA 




u>kauU4a : qros-jUMvt, jctr&Kfotv see on, eM:re/'(iw/K'm&r$. 
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POISSONS 




Pour 6 pertoftKes 



12 petits rougets barbets ecailles 
et non vides 

12 feu i lies de sauge 



Pour la sauce creme d'ail : 

5 gousses d'ail 

5 cuillerees a soupe de creme 



12 fines tranches de poitrine fumee fralche epaisse 



10 cuillerees a soupe d'huile 

J olive 

3 pincees de curry 




eur 



de sel 




poivre uu men i in 



li 



100 g de beurre 
le jus de 1/2 citron 

2 cuillerees a soupe de ciboulette 



ci 




sel 
poivre 



Entaillez les rougets legerement de trois coups de couteau. Posez une feuille de 




sauge sur chaque rouget puis enveloppez-les d'unc tranche de poitrine 

Maintenez-les a l'aidc de piques en bois. 

Dans un bol, melangez Thuiie avec le curry, 

Preparez la sauce, Epluchez Tail et ecrasez-le au-dessus d'une casserole. Ajoute 



ee. 



e 



beurre et la creme, remuez et laissez mijoter 





u doux pendant 3 minut 




Passez la creme d'ail dans un chinois ou une passoire fine en raclant le fond avec 
le dos d une cuillere. Remettez le tout dans la casserole et versez-y le jus de citron 
et la ciboulette. Assaisonnez et gardez chaud au bain-marie. 

S 




Faites cuire les rougets environ 4 minutes de chaque cote tout en 

hadijjeonnant de sauce curry a I'aide d'un pinceau. Saupoudrez de flour de sel et 

de poivre du moulin en fin 






Les plus 




VtMA rosis cotueillk 




cm roud&ts d^mmMiM d& terre* im 



M€OT 



it 




8> boM/ioL oi4/ mi d& Provmc&. 



75 



POISSONS 



Sole* 






Pour 




wattes 



24 filets Je sole 

1 pincee de piment de Cayenne 

1 oi 




non 



4 gousses d*ail 
1 petit bouquet de 

4 courgettes 

se 

poivre 




Pour la marinade au lait 
de coco : 

15 cl de lait de coco non sucre 
le jus de 5 citrons verts 



Deposez les filets de sole dans un plat creux. Salez et poivrez. Parsemez de piment 
de Cayenne. Pelez et emincez finement roignon et les gousses d'ail. Hachez 
persiL Mettez le tout sur les soles. Versez par-dessus le jus de citron et le lait de 




coco. Couvrez et laissez mariner 15 minutes au refrigerate ur. 
Pendant ce 




, lave: les courgettes, enlevez les deux extremites puis coupez- 
es en vingt-quatre lamelles dans le sens de la longueur. Faites-les cuire pendant 



5 minutes a la vapeur ou 3 minutes dans de I'eau bouill 
1'eau froide et etzouttez-les. 




salee* 




-les sous 



En reservant la marinade, egouttez les filets 




sole, 




une lame lie 





ez ensuite quatre rouleaux 



courgette sur chaque filet de sole et enroulez. 

sole sur chacune des six brochettes. 

Deposez les brochettes sur la grille et laissez cuire 3 minutes en les 

en les arrosant regulierement du reste de marinade. 





et 




Vtiu bLaMX4 




Lbs plus 



cm soUt d& cowra&ttte sajAtiiA 





tuijOMs, vt>U4/r&y otts 
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POISSONS 



J 'auHtc w h Us co 




U& 




Pour 6 per sonnet 



6 paves de saumon avec la peau 

6 cuillerees a soupe d'huile 




li 



ouve 



lbri 



1' 



nn u ane 



th 



6 oeufs 

100 g d'oeufs de saumon 

fleur de sel 



Pour la fondue de tomates : 

6 tomates 
1 £chaiote 



1 cuillcree a soupe d'huile d'olive 



se 



poivre 



Pour la sauce a Thuile d'olive 

10 cuillerees a soupe d'huile 



d'oli 



ive 



le jus de 1/2 citron 
5 teuilles de basilic 
sel 



DanN un bol, meiangez rhuile avec le brin d'aneth effeuille. Huilez-en les paves 
de saumon a Paide d'un pinceau ou a la main. 

Preparez la sauce a Thuile d'olive en melangeant Thuiie d'olive, le jus de citron, 
les feuilles de basilic ciselees. Salez. 



Preparez la fondue de tomates. Plongez les tomates dans de Peau bouillante 



pendant 15 secondes. Epluchez-les, epepinez-les et coupez-les en des. Epluchez et 




achez finement Pechalote et faites4a revenir dans Phuile 




olive. 





es 



tomates, assaisonnez et 

deguste froide ou chaude. 




ciure 



15 




a f i 



eu 




oux. 





se 




minutes 



Deposez les paves de saumon cote peau sur la grille et laissez cuire 

jusqu'a ce qu'ils rosissent legerement. Le centre doit rester presque cru. Parseme 



de fleur de sel en fin de cuisson. 

Pendant ce temps, cassez les oeuts comme on ouvre des oeufs a la coque, evidez- 
les avec precaution et gardez les coqiulles. Remplissez-les de fondue de tomates 
puis d'oeufs de saumon. 

ur chaque assiette, versez un peu de sauce. Posez les paves sur la sauce et 
positionnez la coquille d'oeuf sur le saumon en le creusant legerement. Decorez 
d'aneth. 






fcuoco 



i 







Lbs plus 




is : ^uUly-fulssi ot^ 




AM, bwrrb. 
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POISSONS 





(Lb 





Pour €jw$owies 






1 kg de lotte 

1 kg d'aubergines 






1 kg de courgettes 



Pour la marinade au beurre 
de cacahuete : 

2 cuillerees a soupc de beurre 

de cacahuete 

15 cl de lait de coco 



2 cuillerees a soupe de miel liquide 

1 cuilleree a cafe de curry 

2 cuillerees a soupe de sauce soja 
le jus de 1/2 citron 

1 cuilleree a soupe d'huile 




e 



tournesol 



sel 



poivre 



Coupez la lotte en cubes de 3 centimetres de cote. Coupez de meme les aubergines 
et les courgettes. Mettez le tout dans un plat creux. Dans un bol, versez le beurre 
de cacahuete, le lait de coco, le miel, le curry, la sauce soja, le jus de citron et 



* 



Phuile. Assaisonnez. Versez la marinade sur la lotte et les legumes, m£langez 
couvrez et mettez au refrigerateur pendant 30 minutes. 

Egouttez les morceaux de lotte et de legumes et reservez la marinade. Enfilez sur 
es brochettes, en les alternant, les morceaux 





lotte, d'aubergines et de 



courgettes. 






Deposez les brochettes sur la grille et feites-les cuire 6 minutes en les 
et en les arrosant reeulierement du reste de marinade. 





Lbs plus 




J , (ux£imj2&(jk& ^m£riUepPtmt cm 







tbet dJtttijb salads d& ro(ju£tt&, 



VLha bUrnct coHAeUUs : c3te**du> 




out? mearstudt. 
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POISSONS 




cULhlMM 





Pour 6personM£i 



Ik 





C 



lotte 



30 crevettes roses fratches 
1 gros poireau 



Pour la marinade aux oignons 



et au citron : 



6 cuillerees a soupe d'huile d olive 
le jus de 1 citron 
12 oignons grelots 
5 feuilles d 




e Dasuic 




petit bouquet de cerfeuil 
sel 
poivre 



Coupez la lotte en cubes de 3 centimetres de cote 



Coupez et 





vert 




u poireau et faites4e cuire 1 minute dans de l'eau 



bouillante. Eyouttez'le et passez-le sous l'eau froide. Coupez le poireau en vingt 



quatre fines lanieres, dans la longueur. 




ez 




morceaux de lotte sur chaque brochette, en alternant avec les 



crevettes. Entourez les morceaux de lotte de lanieres 




poireau et 




es un noeu 





Decoupez six carres de papier d'aluminium de 30 centimetres de cote, 
chaque papillote, placez une brochette. Ajoutez l'huile, le jus de citron, les petits 



oignons epluches et eminces et les herbes ciselees. Salez et poivrcz. Fcrmez la 



papillote et mettez au refrigerateur pendant 15 minutes. 

Deposez les papillotes sur la grille et taites-les cuire pendant 10 minutes 









Lbs plus 

cm brock&ttet d& Uu mer cLb rue safrm& oa< dJvw& 







'doti. 
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POI SONS 



Pcui/is da cab 'UUmA mmM 





four € penoajt&s 



6 paves de cabillaud 
2 oeufs 



eree a 



1 cuill 

de tournesol 

sel 

poivre 



soupe d'huile 






Pour la chapelure a la noix 




e coco : 



80 g de chapelure 

40 g de noix de coco rap£e 



Dans une assiette creuse, cassez les oeufs entiers et ajoutez rhuile. Assaisonnez 
Fouettez a l'aide d'une fourchette. 




ans une autre assiette creuse, melangez la chapelure a la noix de coco 
Trempe: chaque pave de cabillaud dans les oeufs puis roulez-le dans la 




elure. 



Deposez les paves de cabillaud sur la grille et faites 



2 minutes de chaque 



* *. * 

cote. 



Servez avec des quartiers de citron 








PLUS 






J faCCO mjMUjK& 




tb'u4tb sahde, d& 




KOtM 0AA/ 
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Chakcutekib 





Brockettes 



CHARCUTERIfc 





(UA/K 



W) 



\AdMiM 




Pour 6 jtersotwu* 






18 pet its boudins noirs 
18 petits boudins blancs 
12 rondelles dc chorizo 




OUX ou 



fort 



2 pommes reinettes 

6 cuillerees a soupe d'huil 

de tournesol 

poivrc 



c 



Pour la compote d'oignons : 

5 oignons 
80 g de beurre 
2 cuillerees a soupe 
de tournesol 





c 



se 



poivre 



Preparez la compote d'oignons. Pelez et emincez les oignons, Dans une casserole, 
faites-les fondre doucement dans le beurre et Phuile chauds. Assaisonnez-les et 
aissez-les cuire 30 minutes a feu tres doux. Cette compote pent se preparer a 

l'avance et se deguster froide ou tiede. 

Pendant ce temps, epluchez et coupez les pommes en cubes de 3 centimetres de 



cote. 




en 




avec les 



Piquez sur six brochettes les petits boudins noirs et 
morceaux de pommes et les rondelles de chorizo. 

Deposez-les sur la grille et laissez-les cuire pendant 6 minutes en les retournant 
frequemment tout en les badigeonnant legerement mais regulierement d'huile. 
Poivrez et servez avec la compote d'oignons. 





J'&cco 




n& awMal&tMMit 



Lbs plus 

cm brochettes da boudJjt^ d& paries 








mmes cLe, 







Vi*u atnseiiUs : bourau&ii rou#& } mAKtMm'Sau^'imLUoti, rou^b, ou/ udrbfermjUr. 
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CHARCUTERIE 



Hot doas 







Pour GpersoHKM 



6 saucisses de Strasbourg 
6 tranches de gruyere 
6 petits pains de campagne 
20 g de heurre fondu 



Coupez les saucisses en deux dans la longueur en les laissant attachees par un 
cote. Farcissez-les de gruyere et attachez-les a chaque extremite avec une ficelle. 
Deposez-les sur la grille et faites-les cuire pendant 8 minutes en ies retournant 




uemment. Coupez les ficelles. 

de 



Coupez les petits 




en 



ux et 




uigeonne 



z 



lUnterieur de 




eurre 




u 



Deposez-les sur la grille pendant 1 minute puis gamissez-les des saucisses. 
Servez aussitot les hot dogs accompaynes de la sauce de votre choix : 
ketchup ou mayonnaise. 





Les plus 




J&sers 



\/Uv rocujb co 





cet kot doa 

i : btOMjoLoM. 



r tuwc 



de* frLtes, 
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CHARCUTERlfc 



Ltureitt£s 




ZM 




Pour € persotiMM 



1 pate a pizza route 
4 champignons de 





1 cuill 



eree a soupe 





e 



d'oli 



lve 



100 g de bacon ou de jambon rape 
1 petite botte de sauce tomate 

1 pincee d'origan 
250 g de mozzarella 

sel 
poivre 



Coupez le bout terreux des champignons puis lavez-les rapidement sous Peau 
froide. Emincez4es* Dans une poele, faites revenir les champignons avec Phuile 
d'oiive a feu vif pendant 1 minute, ajoutez le bacon ou le jambon. Laissez cuire de 

nouveau pendant 1 minute. Puis, a feu doux, verse: la sauce tomate, melangez et 

assaisonnez avec le sel, le poivre et Porigan. 



Deroulez la pate a pizza sur la grille, faites-la cuire 3 minutes jusqu'a ce que le fond 



brunisse puis retournez-la. Apres environ 1 minute, deposez dessus la mozzarella 
decoupee en lamelles puis la garniture. Faites cuire le tout pendant encore 
minutes et servez aussitot. 





Lbs plus 





J& sers q&ttJraJetttetU; cett& p-uczA, coupes e*v morceAMsX et o£comj^anA& cVtuv 



rose. 



ifrai 



oaa my auuA& 





'aperitif. 



Vin, coH6eUU> : ftuujiret rosi ; potu let 




', tm& boitMJb bilr& U^er&. 
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CHAR* THRIK 






Pour 6 persowus 



oui 




6 and 

4 cuillerees a soupe de moutarde 

torte 

4 cuillerees a soupe d'huile 

de tournesol 

80 g de c 




ure 



se 



poivre 



Pour la sauce a la moutarde : 

3 echalotes 



20 cl de vin blanc aliirote on autre 






3 cuillerees a soup 

de Meaux a Tancienne 

20 cl de creme fratche epaisse 

sel 

poivre 



Dan 



un bol, melan 




ez la mou 




e avec l'huile. Assaisonnez. Piquez le^ 
andouillettes avec une fourchette et tartinez-les avec cette creme puis roulez-les 
dans la chape lure. 

Deposez-les sur la grille et faites-les cuire pendant 20 minutes en les retournant 

uemment. 





t 




cuisson des andouillettes, preparez la sauce. Pelcz et emincez finement 
les echalotes. Dans une casserole, versez le vin blanc sur les echalotes et laissez 
reduire sur feu doux jusqu'a evaporation totale du liquide. Ajourez la moutarde et 




creme, melangez et laissez reduire encore 2 minutes. Assaisonnez. Servez 
sauce aussitut ou gardez-la chaude au bain-marie. 











yajxAMJp>a^ft& jiHlraleMv&Kt cu mdouUlettet d^twmmM d& ttrr& et de> 




ho ha s&wtet ou, dJutvar&tuv d^mfkiAtoU, 
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CHARCUTERIE 




cU stLvbcUset wv bro 





Pour 6persofuus 



4 chipolatas nature ou aux herbes 
4 merguez 

Francfort 



4 saucisses de 



Pour la marinade au vin blanc : 
1 litre de vin blanc 

1 oignon 

1 carotte 

5 feuilles de laurier 

2 clous do girofle 
10 grains de poivre 



Epluchez et coupez Toignon en quatre. Epluchez et coupez la carotte en rondelles. 
Coupez les saucisses en trois. Dans une sauteuse, mettez Toignon, la carotte, ies 



feuilles de laurier, les clous de girofle et ies grains de poivre- Ajoutez les saucisses. 



Versez le vin blanc et laissez mijoter a feu moyen pendant 5 minutes. Retirez du 
feu et laissez tiedir. Cette preparation pcut etre faite la veille. 



Egouttez les saucisses 
saucisse en les alternant. 
Deposez-les sur la 

frequemment 




ur six brochettes, pique 




eux morceaux 



de 




ue 




et faites-les cuire pendant 5 minutes en les retournant 




Lbs plus 




fc&cJkcdotb et d& jUutUurs t/tiri&t&s de mout^dM. 
\/Uv bUuic coKseULi ; cKeA/trw. 






94 



CHARCUTERlt 





bOM/ 





Pour GfterteHH&s 



1,500 kg de choucroute cuite 
1 kg de palette de pore fumee 
300 g de poitrine de pore salee 




aux 



3 saucisses de Strasbourg ou autre 
6 tranches fines de lard fume 
2 litres de riesling 
100 g de saindoux 

1 hrin de thym 





eur ae se 



poivre du moulin 



Dans un faitout, faites 
choucroute. Ajoutez 






et 




^osez 



dessus 




moitie de 





palette 




pore tranchee 



i 




poitrine de po 



re, les 



jambonneaux coupes en deux, les saucisses prealablement farinees et piquees et le 



restant de la choucroute. Versez le riesling, assaisonnez et laissez alors mijoter sur 



feu moyen pendant environ 1 heure. Laissez tiedir. Cette preparation peut etre 

faite la veille. 

Egouttez tous les morceaux de viande et deposez-les sur la grille avee le lard fume. 

Parsemez de thym et laissez cuire pendant 15 minutes en retournant les morceaux 

de viande frequemment, Assaisonnez. 

Pendant ce temps, remettez la choucroute sur le feu. 




Les plus 




f&ccomp&qn& 




c&pUJb d&jwmwM d& terr& h L& brau^ et d& 
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CHARCin KR I h 







Pout 6 frersowtes 



6 pieds de pore cuits 

6 cuillerees a soupe de moutarde 

forte 

I cuillerees a soupe d'huile 

de tournesol 

100 g de chapelure 

sel 

poivre 



Dans un bol, melangez la moutarde et l'huile. Assaisonnez. Deposez les pieds de 

pore dans un plat creux et tartinez-les de creme a la moutarde. Roulez-les dans la 

chapelure. 

Deposez les pieds de pore sur la grille et faites-les griller pendant 15 minutes en 

les retournant frequemment. 




Les plus 







ces 




re th\ 



tMie> 



pur 



ee> 




U ausk et 



Vtiu coftseUUs : c£te4'd&~provmc& mi om, cSte^-dc^-rkSn^ rouae>; ouu buer& Uqer& 
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CHARCUTERIE 






Pour 6 persofvws 



2 tranches de jambon J'York 
de 5 cm d'epaisseur 



Pour la marinade au miel ; 

3 cuillerees a soupe de miel liquide 
6 cuillerees a soupe de sauce soja 
le jus de 2 citrons verts 



2 gousses d'ail 

1 cuilleree a cafe de gingembre 

frais rape ou 1/2 cuilleree & cafe 

e gingembre en poudre 
sel 





Deposez les tranches de jambon dans un plat crcux. Dans un bol, melangez le 
miel, la sauce soja, le jus de citron, les gousses d'ail epluchees et ecrasees et 



e gingembre. Assaisonnez. Versez la marinade sur le jambon. Couvrez et laissez 
mariner 2 heures dans un endroit frais. 

outtez les tranches de jambon tout en gardant la marinade et deposez-les sur la 





grille. Faites-les cuirc pendant 20 minutes en les retournant frequemment et en 
les badigeonnant du reste de marinade. Ce plat peut se deguster 






Les plus 





fcucco 





oirm^alte (t/oirtk 108). 



lAmhoKs dJYork d&fonM 





: tourame, out/ bro 
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LEGUMES 




V 



0/ 




cUsel 



Pour €per&ivus 



2 petites aubergines 



4 grosses tomates fermes 

4 poivrons rouges, verts ou jaunes 




eur 



de sel 



huile d'olive 



Lavez et essuyez les legumes sans les peler. 

Quand vous commencez votre teu, jetez les legumes dans les 

griller pendant 5 minutes en les retournant fi 

et laissez4es tiedir. 





mes et faites-les 



mment. Retirez-les des flammes 



Retirez 




peau 



des legumes en trempant regulierement votre main 




ans une 



bassine d'eau. La peau grillee doit s'enlever tres facilement. 



Deposez les legumes entiers sur un plat et parsemez de fleur de sel et d'huile 
d'olive. 







Lbs plus 





Get UaumM servwut dJuccon 







OAA/X tsu 




0(4/ oaa/K p<oU$onA arilUt 



101 



LtGUMfcS 




tut/ ro 





four 6 per so lines 



3 aubergines 

200 g de roquefort 

30 cl de creme fratche 

huile 

sel 




se 



poivre 



Nettoyez les aubergines* Coupez-les en 




eux 



dans 



e sens 



de 




longueur. 



Assaisonnez4es et mettez-les au four a 180 °C (thermostat 6) sur une 




ui 



ille 







papier sulturise huilee pendant 25 minutes. Sortez-les du tour et 




les tiedir. 



A I'aide d'une cuillere, evidez les aubergines en veillant a laisser une epaisseur de 



pulpe reguliere de 5 millimetres. Mettez la pulpe dans un saladier, ajoutez le 
roquefort emiette et la creme fratche. Assaisonnez le tout et melangez. 
Garnissez les demi-aubergines de cette farce et deposez-les sur la grille. Faites-les 
cuire pendant 10 minutes. 











Les plus 




J 'MXAmjMtfjvib amAraiwimt ces OMberatiuf d!tAM& $aLuU> utrte* om#c iwi/K ot4/ 



044/K 



n 



H/HU 
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LEGUMES 



OUm/tru 










Povur 6per$0HH£s 



6 gros oignons rouges 



20 cl de creme liquide 
200 g de beaufort 
sel 
poivre 






Posez les oignons sur la grille sans les peler, Faites-les cuire en les retournant 
frequemment pendant 40 minutes. La peau exterieure doit etre noire, ct 



Pinterieur des oignons moelleux. Retirez-les de la grille, laissez-les tiedir 



et 



debi 





arrassez-ies ae leurs peaux noircies. 



Retirez la chair des oignons a Paide d'une cuillere et mcttez-la dans une casserole. 




Ajoutez la creme et le fromage en petits morceaux, portez a ebullition et retirez 
du feu. Assaisonnez. 






Les plus 




Ces ouztwftf seruent d'acco 



j 




h des p#mmes de terre k> Uu braise 



(twlr j>. 109), twee des trmckes depnUv arUlees. 
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LfccHJMfcS 






Pour 6 penotwes 






24 asperges vertes 



Pour la marinade au sesame : 

4 cuillerees a soupe d'huile d'olive 
2 cuillerees a soupe de sauce soja 
2 cuillerees a soupe de graines 

de sesame 



poivre au 




mouli 



in 



Coupez et jetez Textremite des asperges 




un 




ier, preparez la marinade, Melangez l'huile, la sauce soja 



et les 



graines de sesame. Poivrez, Ajoutez les asperges et melangez, Couvrez et laissez 
mariner ^0 minutes dans un endroit frais. 



Egouttez les asperges tout en gardant la marinade. Pique: quatre asperges 



ensemble sur deux brochettes, une au niveau des tetes des asperges et l'autre plus 




as 



. Cek 



a 




une sorte de radeau. 



Deposez-les sur la grille et faites-les cuire 5 minutes en les retoumant frequemment 
tout en les badieeonnant du restant de marinade. 





Les plus 
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i 







s 



« 


































t 



i 



r 



» 







/ 













■ 








Ugumes 




I 



V 



nofurarcu fo 





Pour 6 per f orates 



12 gros champignons 

2 cuillerees a soupe d'huile d'olive 



Pour la ratatouille : 

4 tomates 

1 poivron rouge ou vert 

1 courgette 

1 petite aubergine 




oignon 



1 




ousse 



d'ail 



15 cld'huile d'olive 

2 pincees d'herbes de Provence 
1 feuille de 




urier 



se 



poivre 



Epluchez et coupez l'oignon en rondelles. Sans les eplucher, coupez ie poivron 



epepine en lame 



lies, la courgette et i'aubergine 



i 



en petits des. Concassez les 





et epepinees. Epluchez et ecrasez Tail. 

dorer avec un pen d'huile l'oignon. Tail et le poivron. 

reste d'huile. 




Dans un faitout, 

Retirez-les et faites revenir la courgette et Tauhergine 




ans 




Reservez-les. Versez les tomates dans le faitout et faites-les cuire 10 minutes. 
Remettez tous les legumes ensemble. Assaisonnez. Ajoutez les herbes de 
et la feuille de laurier et laissez mijoter a feu doux pendant 




ence 



he 



ure en r 




de 



temps en temps. Cette ratatouille peut se preparer 48 heures a Pavance. 
Coupez les pieds des champignons et lavez les tetes rapidement sous l'eau froide. 




les tetes des champignons d'huile d'olive et deposez-les cote 



interieur sur la grille. Faites-les cuire 5 minutes, retournez-les, fareissez-les 
ratatouille et laissez4es cuire encore pendant 5 minutes. 
Serve: aussitot. 




e 



■ 




Lbs plus 





Cm 





hmha sert/mt 




ftemestt h du potisotts arillU, des cztA^i 



i 



ot4/ MAW, om 



&l&tt< 



& 
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LEGUMES 








four epertottnes 



6 grosses tomates ferme^ 
4 gousses J 'ail 

2 cuillerees a SOupe de 

3 cui 

4 cui 
sel 
poivre 




il hache 




erees a 





e 



d'huil 



e 




olive 



& soup 




e ue 




ure 




es tomates en 



deux. 




alez-les et retournez-les sur une 




pour 



eliminer i can. 




Dans un boi, melangez Tail epluche et hache avec le persil et Phuile. Assaisonnez. 
Trempez chaque moitie de tomates dans ce melange a base d'huile puis roulez-les 
dans la chapelure. 
Deposez ies tomates sur la grille et laissez-les cuire 5 minutes en les retournant 

uemment. 





Lbs plus 




Cm to mates sert/tKt 




&cco 




*3 

VOIM fX) 



KedUA/ar 




LLUa. 



mjj^mmwi 



& 




kid ha 0(4/ des cotdettet 



LAA/tsZ, 




oser mr Us toiu&tes cuites dss copeausx d& pdrntesajv. 
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LEGUMES 





terre, h 






Pour 6 pevsottttes 



1 2 pommes de terre moyennes 




cuisson 



Choisissez des pommes de terre de taille egale afin d'obtenir un temps 
homogene. Lavez les pommes de terre non epluchees et enveloppez-les chacune 
encore mouillee dans une feuille de papier d'aluminium. 




acez les pommes 




e 



terre dans les braises ou 





ans le ten et latssez-les cuire 




pendant 25 minutes en les retournant une fois pendant la cuisson 
En fin de cuisson, assurez-vous qu'elles sont cuites en les piquant. 





* 




Les plus 





f(kca>mf^K^ ^iMjsahmwjt cm jxtmmes d& terre, de, crm^frajxke, et cU beurre, 



soli. 



Votu ftourrbz, LeA sertnr tuwc tout uos p*Ut$ d& barbecue. 
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LEGUMES 



















Pour 6 p-ersouMjBS 



6 epis de mais frais, surgeles 







ou sous viae 

100 g de beurre sale 

1 cuilleree a soupe d'huile d'olive 




eur ue 




sel 



poivre au mo 




ulin 

















eurre legerement fondu dans un bol et ajoutez l'huile 




Depose z 

Meiangez. A Faide d'un pinceau, badigeonnez les epis de mais avec ce beurre, 
eposez les epis sur la grille du 



olive 





et faites-les griller 5 a 7 minutes. 



adigeonner de beurre avec le 




Retournez-les souvent tout en continuant a les 

pinceau. Une fois que les grains de mais sont bien dores tout autour des epis, sa 

et poivrez. 

Degustez les epis de mais en piquant deux fourchettes aux extremites. 











Lbs plus 




Voite p#t44/t>z Ajouter au> beurre* 2 C4ullerle^ a, $ou>&& cU [zersll ous dJ tetragon, 

kaxJki, et } ivmJtfAMlmuMi \ 




0C44S& 




ecr&s&es. 



Ce$ ej>is d& muu4 ajxdm&OjtjKMvt pArfaiteMteHj: let ihamAm &b La t/oUdlLeA. 















no 






* 



.* 















SALAVES 




\ 



c* 



















PC&M 



SALADE- 





ettet 




Pour 6 personam 



300 




de farfalle 






Pour la vinaigrette aux herbes : 
1 cuilleree & soupe de vinaigre 
de 



vi n 



2 courgettes 

10 petits oignons 

100 g de lardons fumes ou nature 3 cuillerees a soupe d'huile d'olive 

2 cuillerees a soupe d'huile d olive 2 cuillerees a cafe d'herbes hachees 

1 cuilleree a soupe de vinaigre (cerfeuil, cihoulette, persil 

de vin sel 

poivre 




Faites cuire les pates al dente en suivant les indications sur le paquet. Egouttez- 
les et refroidissez-les sous l'eau froide. Mettez-les dans un saladier. 
Lavez les courgettes, coupez les extremites et rapez-les. Melangez-les aux pates* 
Epluche: les petits oignons. Dans une poele avec I'huile chaude, faites revenir 



a feu doux les lardons et les petits oignons entiers pendant environ 10 mini 
A Taide d'une ecumoire, retirez les lardons et les oignons de la poele et degl 



le jus avec le vinaigre. 



Versez le tout sur les pates et melangez. 



Preparez la vinaigrette, Dans un bol, melangez le vinaigre avec Thuile et les 



herbes. Assaisonnez. 



Versez 




sauce sur la 



salade, 



melangez, rec 




Passaisonnement et servez 



* A 



aussitot. 




Les plus 




C&ttb saLcudb acc^mtkijK^ uvfantiers Ujrowuuaes et touted (m vumJm 
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- M *PES 




wwtes cU terrb 








Pour 6jfiersoKKes 



18 petites pommes de terre 
(ratte ou belle-de-fontenay) 
6 echalotes 

1 dizaine de feuilles dc basilic 



Pour la vinaigrette aux pignons 

de oin : 



3 cuillerees a soupe de vinaigre 

balsamique 

1 cuilleree k cafe de moutarde 

a Fancienne 



9 cuillerees a 




d'huile d'olive 



: 



oeu 



tsd 



1 1 r s 



50 g de pignons de pin 



se 



poivre 




uchez et emincez les echalotes. 
Lavez les pommes de terre et faites-les cuire non epluchees pendant 10 minutes 
dans de Teau, a la Cocotte-Minute ou a la vapeur. Egouttez-les et laissez-les ti£dir. 
Epluchez-les et coupez-les en rondelles. 
Ciselez le basilic. 
Dans un saladier, melange: les pommes de terre, les echalotes et le basilic- 



Preparez la vinaigrette. Dans un bol, melange: la moutarc 




avec 




\ 



7 




e. 



Ecrase 



oeufs durs dedans a l'aide d'une f< 



c 




tte. Versez Phuile et 



pignons- Assaisonnez 



« 



Versez la sauce sur les pommes de terre et melange:. 





e peut se preparer 3 heures a l'avance. Elle se conserve alors au 

de servir. Dans ce cas, avant de servir, goutez et 



refrigerateur jusqu'au 
rectifiez Tassaisonnement. 





Les plus 




Lfo $&l&d& 

et Uu 




mmM d& terre, axx^m^a^w t/oCotvbUrs Us mUsom, Us trumdes 



WL&. 
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ALADES 




caro 






raJtiuM e£ 



• 




MUX 




Pour 6 per tonnes 



6 caret tes 

30 g de raisins de Corinthe 

et de Smyrne 



30 




de cerneaux de noix 



Pour la vinaigrette a Tamande : 

2 cuillerees a soupe de vinaigre de xeres 
6 cuillerees a soupe d'huile d'olive 
ou de noix 

1 cuilleree a soupe d'amandes 
en poudre 

2 cuillerees a soupe d'herbes hachees 

(persil, cerfeuil, cibouiette... 
sel 

poivre 




Lavez et essuye: les raisins sees* Mettez-les dans un bol. Couvrez-les d'eau tiede et 

laissez-les gonfler. 

Pelez, lavez et rapez les carottes. 

Preparez la vinaigrette. Dans un bol, melangez le vinaigre avec Phuile. Ajoute 

Famande en poudre puis les herbes. Assaisonnez. 

carottes avec les raisins egouttes, les cerneaux 



Dans 



un 



sal 




auier, me 



lange 




icn 




s 



de noix concasses et la sauce. Rectifiez Tassaisonnemenr. 
Vous pouvez presenter cette salade dans un demi-conconibre evide. 
Cette salade peut se preparer 3 heures a Tavance. Elle so 
refriyerateur jusqu'au moment de servir. 



conserve 




ors au 





Ces casottet &ca> 




Les plus 
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SALADES 





I 







Pour 6 personates 



300 g de riz blanc 

250 g dc tomates sechees 

on confites 

1 2 tranches de salami 



125 g de feta 
1 dizaine de 




de basilic 



Pour la vinaigrette au pesto : 

1 cuilleree a soupe de pesto 
1 cuilleree a soupe de vinaigre 

balsamique 

3 cuillerees a soupe d'huile d'olive 



se 



1 



poivre 



Faites cuire le riz en suivant les indications sur 





. Egouttez-Ie er 



retroidissez-le sous I'eau froide 



Dans un saladier, melangez le riz avec les tomates egouttees, les tranches de salami 
coupees en deux, la feta coupee en cubes de 1 centimetre de cote et les feuillcs de 

basilic ciselees. 

Preparez la vinaigrette. Dans un bol, melangez le pesto avec le vinaigre. Ajoutez 

Hiuile et assaisonnez. 

Versez sur la salade et melangez. Cette salade peut se preparer 3 heures a ravance. 






Les plus 




Ce£t& saLuie ax^mjjMuaftje wU totters Us ck&r cuter t& } (m cru4taxM et UpoUsoK/. 
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SALADES 





KAKA 



/ 




wtmies 




Pour 6 persotwas 



500 




de champ i 




de Paris 



le jus de 1 citron 



Pour la vinaigrette ail sesame : 

2 cuillerees a cafe de vinaigre de vin 
1 cuilleree & cafe de moutarde forte 
6 cuillerees a cafe d'huile de noix 




ou de noisette 



1 pincee de cumin en poudre 

2 cuillerees & soupe de graines 




e 




sel 
poivre 



Lavez rapidement les champignons sous leau et coupez ie bout terreux des pieds 



Emincez-les, mettez-les dans un saladier et arrosez-les du jus de citron. Melange: 




arez 




vinaigrette. Dans un bol, melangez la moutard 



e avec ic vinaigre. 



Ajoutez le cumin et les graines de sesame. Assaisonnez. Mel 

l'huile. 

Versez la sauce sur les champignons, melangez et servez aussirot. 



■ 



angez puis versez 




Cette soJUuU &ccomjMdft& 




Lbs plus 



Us potisotu, 




no 



SALADES 







Pour €j>ersi>KHM 



1 salade frisee 

200 g de lardons fumes ou nature 

6 oeufs 

1 cuilleree a cafe de vinaigre 
de vin 



Pour la vinaigrette a Fechalote : 

2 cuillerees a soupe dc vinaigre 

balsam ique 

1 cuilleree a cafe de moutarde torte 



6 




cuiuerees a soupe 



d'h 



^ 



UllC c 



Mi 



ive 



2 cuillerees a soupe dc persil hache 

2 echalotes 

sel 

poivre 



Lavez et essorez la salade. 

Preparez la vinaigrette a Fechalote. Dans un hoi, melangez la moutarde avec le 



vinaigre. Salez et poivrez. Ajoutez Fhuile, le persil et les echalotes epluchees et 



emincees. 



Dans une poele, faites dorer les lardons sans mature grasse a feu moyen. En fin do 




cuisson, posez-ies sur au papier 




ab 



sor 



rbant. 



Dans un saladier, meianeez la 

individuels. 



trise 



isee avec les lardons puis repartissez dans six hols 



Au moment de servir, preparez les oeufs poches. Portez une grande casserole d'eau 
a ebullition. Ajoutez-y le vinaigre. Baissez le feu pour que L'eau fr£misse. Dans un 

hoi, cassez un oeuf, faites-le glisser doucement dans Feau et laissez-le cuire environ 
3 minutes. Vous pouvez cuire deux oeufs en memo temps. Si le bianc s'eparpille 

une cuillere et rabattez-le sur le jaune. Retirez les oeufs a Faide d'une 




* 




ecumoire et egouttez-les sur du papier ahsorhant. 




artissez la sauce sur les salades puis disposez les oeufs par-dessus. Scrvez 



aussitot. 





PLUS 




LosfrU&b &U/X Urdotu ojxa 




n& t/olontUrt touted Lu t/wjuies. 
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V 





V\ 

4 



sALAHES 




cU 




\ 



<k 





Pour epersoKftes 



2 concern bres 
1 botte de radis 
200 g d'emmenthal 



Pour la vinaigrette au curry 
et aux noix de cajou : 

1 cuilleree a cafe de moutarde forte 
25 cl de creme fraiche epaisse 

2 pincees de curry en poudre 
e jus de 1/2 citron 

50 g de noix de cajou 
sel 

poivre 



Pelez les concombres et coupoles en deux dans le sens de la longueur. A Taide 

d'une cuillere, enlevez les graines a Pinterieun Coupez les concombres en cubes 

de 3 centimetres de cote* 

Nettoyez les radis et coupez-les en rondelles. 

Coupez remmenthal en cubes de 2 centimetres de cote. 

Mettez le tout dans un saladier. 



Prepare: la vinaigrette. Dans un bol, melangez la moutarde avee la creme fraiche 



et le curry. Ajoutez le jus de citron. Melangez. 

finir les noix de cajou concassees. 

Versez sur la salade, melangez et servez aussitot 




z et incorporez pour 




Les plus 





Cettb $al&d& &ccd 



WtjMJj 



K& 




Us uumdes bUutckes. 



la, character U>> Us cr&vzttes, Umtd&t ei 
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SALADES 







POUV € MTSOHMMS 



2 batavias 
4 oeufi 

1/2 
150 



* 



baguette 




de parmesan 



Pour la vinaigrette aux capres 
et aux cornichons : 



2 cuillerees 
de cid 



a 




de vinaigre 



re 



1 cuilleree a soupe de persil hache 1 cuilleree a soupe de moutarde 

6 cuillerees a soupe d'huile d'olivc 
1 cuilleree a soupe de capres 
10 petits cornichons 

s 




poivre 




aites cuire les oeufs 8 minutes dans I'eau bouillante puis plongez-les dans I'eau 
froide pour stopper la cuisson et les ecaler plus facilement, 
Lavez et essorez la salade. 

Coupez le parmesan en copeaux a L'aide d'un econome. 
Decoupez le pain en rondelles et faites-les griller sous ie gril de votre four. 

Preparez la vinaigrette. Dans un hoi, melangez la moutarde avec le vinaigre. 
Ajoutez I'huile, les capres et les cornichons coupes en rondelles. Assaisonnez. 
Dans un saladier, melangez la salade, les ceufs durs coupes en quatre, les croutons, 
le parmesan et le persiL Versez la sauce, melangez, rectifiez l'assaisonnement et 



+ a 



servez aussitot. 





PLUS 




C&tt& salads OjCcom^uaHj^ t/vLontiers 




& et toute4 Us brockettet. 
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m 










FROMAGfc 



Pommet cU terre, farcies h Us 









Pour 6per$oivtes 






6 grosses pommes de terre (bintje) Pour la sauce au fromage 

12 tranches de tromage a raclette 250 g de fromage hlanc 







c ; 






6b 



nns ae 




cib 



ou 



lette 



se 



a 20 % de matiere grasse 

6 brins de ciboulctte 
sel 






* 



poivre 



Dan 



- nn 




faites cuire pendant 20 minutes dans de Teau bouillante salee les 



pommes de terre prealablement lavees. Egouttez-les ct laisscz-les 




oi 



idir. 



Preparez la sauce en melangeant dans un bol le 





anc et la ciboulctte 



c 



iselee. 




sonnez, couvrez et reservez au refrigerateur. . 



Coupez les pommes de terre en trois dans le sens do la longueur et ft 
deux tranches de raclettes. Parsemez de ciboulette ciselee. 




les 



de 



Enfermez chaque pomme de terre 




ans une 



feu ill 



e 



de 



papier 



d'al 



u minium et 



deposez-les sur la grille. Faites-les cuire pendant 15 minutes. 
Servez aussitot accompagne de la sauce. 
















Les plus 




Get pomjMM cU terre* me, sertwvt ai 



(Let inmdet rou&et ou, de* s&uctiw 

\/uv bUuio conseUl& : vitt dusjurtu. 



w£ d'&ccom 





nature,. 
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FROM AGES 



TortdtiMl my brochettes 




Pour 



6j?er 



wane* 



350 





c 



tortcllini au fromage 



Pour la sauce au parmesan : 



6 cuillerees a soupe d'huile d'olive 25 cl de creme fratche liquide 



1 dizaine de fcuillcs de basilic 
6 tranches de jambon cru 



■ 




poivrc uu mouun 
sel 



20 g de parmesan rape 

poivrc du inoulin 



Faites 



cuire 




tortellini dans de l'eau bouillante salee pendant 1 minute 30 



environ. Egouttez-les et deposez-les dans un plat creux. Vcrsez I'huile dans le plat, 



ajoutez les feuilles de basilic ctselees et le jambon decoupe en lamelles. Poivrez et 
melangez le tout. Egouttez les pates et le jambon et recuperez I'huile. 



Piquez les tortellini sur six brochettes en les alternant avec les lamelles de 



jam 



bon. 



Deposez-les sur la grille et laissez-les cuire pendant 2 minutes en les retournant 
frequemment et en les badigeonnant le^erement mais regulierement de I'huilc 

restante. 

Pendant ce temps, preparez la sauce. Dans une casserole, faites chauffer h feu doux 



la creme pendant 1 minute et ajoutez le 
des que les brochettes sont pretes, Cette i 




conserve c 



haude 



bai 



au Dain-mane. 



an. Melangez et poivrez. Servez 




pent se preparer a Favance, elle se 





PLUS 





m&raUmmt cet brock&ttet d/tm& $tU&d& vtrtb. 
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FROMAGES 




fa Lv braJAb 





Pour 6 persoKKes 



1 camembert au lait cru 

1 cuilleree a soupe de miel liquide 



ou 1 cuilleree a soupe de calvados 
(facultatif) 




Sortez 



Retiiez 1'etiquette 



camembert de son papier demballage 



et remetrez-le dans sa botte- 





rai 



c 




e 




a pointe d'un couteau, taillez une crotx sur lc 

sur le camembert legcrement creuse 





dessus du camembert Vous pouvez 
cuilleree a soupe de miel liquide ou 1 cuilleree h soupe de calvados. 

Refermez le couvercle. 

Deposez-le sur la grille. Laissez cuire pendant 20 minutes jusqu'fc ce que le 



couverc 




se soul eve. 



Retirez le camembert du feu, ouvrez le couvercle et decoupez la croute. 




Lbs plus 




J "&ca> wtmrf n& amAralej&umt c& caMtsmbert de, morcMM/X d& pain, tAgtrmuMJ: 

arUUt et d& pommes d& terre* t/tweur. 

ViftA atmeUUs : morgott,, ckMeduwmf- cLu, - pwupt , powwroL rouge< otts, pour U& 



OMiMreurf; tuts LrieusX p*>rto. 
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FROM AGES 



Cke^eyHAMU 




four 6 p&rsotute* 



300 g de farine de hie 

1 yaourt nature 

1/2 sachet de levure chimique 

1 culllerec a snupe d'huile d'olive 

2 pincees de curry 



7 cuillerees a soupe d'eau tiede 
6 portions de fromage fondu 
(La vache qui rit t St Moret, 
Kiri...) 

1 pincee de sel 




un salad ien melaneez la farine avec le sel, la 1 





, Phuile, le curry et le 
yaourt. Melangez le tout en y ajoutant petit a petit l'eau afin d'obtcnir une pate 
molle. Couvrez et laissez reposer a temperature ambiante pendant 10 minutes, 
ivisez la pate en six parts egales et aplatissez-les a la main en forme de galettes 





Posez une portion de fromage au milieu de chaque galette, repliez-la en quatre et 
aplatissez-la de nouveau a la main. 



Deposez les cheese naans sur la grille et laissez-les cuire 3 minutes de chaque cote 



jusqu a ce qu ils soient cuits et gonfles. 

Retirez4es de la grille et enveloppez-les dans du papier d'aluminium afin de les 
garder au chaud. 





Les plus 




Cm ckewb haama m& tervmt 





aca> 




S* d& mM jfU&ti ; 



\n 



FROM AG tS 








Pour 6per$oftM£S 



6 pommes de terre moyennes 

(charlotte ou roseval) 

ou 1,5 kg de pommes de terre 



en cubes surgelees 



2 oignons 

250 s de lardons fumes 



^ 



4 cuillerees a soupe d'huile 

de tournesol 
I reblochon 




poivre au mounn 






he 



Epluchez et coupez les pommes de terre en des de 1 centimetre de cote. 

et coupez les oignons en fines lamelles. Dans une poele, faites dorer les oignons 

et les lardons dans Phuile pendant 5 minutes & feu moyen. Transvasez lc melange 




oignons-lardons dans un saladier en gardant la graisse dans la poele, Dans 
meme poele, mettez les pommes de terre et faites-les dorer jusqu'a ce quelles 
soient cuites. Melangez-les aux oignons et aux 
Preparez six larges feuilles de papier d'aluminium. Repartissez dessus le melange 

de pommes de terre et poivrez- 







e terre. 



Decoupez le reblochon en morceaux et repartissez-le sur 

Fermez les papillotes et deposez-les sur la grille. Faites cuire pendant 20 minutes 




J 'a/xo wtfkig tt& amArtdmtmt ces 



Les plus 



tet cU 






iwtb. 



\/Uv bhutc cdHAeUUs : a^rmwat. 
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FROM AGES 





crottuu d& 





\ 




Pour G&WSOHMM 



c\\l 



levre 



6 crottins < 

6 fines tranches de poitrine fumee 



Pour la marinade aux herbes : 

4 feuilles de laurier 

4 brins de thym frais 

4 brins d'origan frais 

4 brins de romarin frais 

1 cuilleree a soupe de grains 

de poivre noir 

1/2 litre d'huile d olive 



Dans un grand bocal pouvant etre ferme, depose: les crottins de chevre avec le 



laurier, le thym, Torigan, le romarin et le poivre. Recouvrez d'huile et fermez. 



Laissez mariner au refrigerateur de 48 heures au minimum a une semainc. 



l'huile, Enveloppez-les de 




fumee et 



Egouttez les crottins et reservez 

piquez-les par trois sur deux brochettes. 

Deposez-les sur la grille et laissez-les cuire pendant 3 minutes en les retournant 



frequemment, tout en les badigeonnant legerement mais regulierement avec 
Phuile 





Les plus 




ces crottins d& jzettts pnim &ux rauuu ou/ de^jbiMum 



OM/K Urdotu et dJiAM& sahd& vtrtb &s$AJAomA& &vt& U, marutaM, oaa,k kerbes 




\/Uu bUtus cotueiUes : stwzerrb ou^ wuvr* 



<w. 
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FROMAGK- 



Rjouleaux cU mo&zay^ 





Pour € personates 



6 feuilles de brick 

375 g de mozzarella 

4 cuillerees a soupe d'huile d'olive 

12 tomates contites ou sechees 

a l'huile 

6 pincees d'origan 




poivre uu mouiin 



A raid 



e 




un pinceau, badigeonnez rapid 



e 






es rem lies ae dock avec 



bri 






1ULIC, 



Guipez la mozzarella en six morceaux. Parsemez d'origan et poivre:. 



IVpose: chaque morceau de mozzarella sur une teuille de bri 



c 




1 



ajoutez deux 



tomates egouttees. Roulez les 





in 



lies 



de 




ne 




et nouez les extr6mit6s en 




s 



entortillant plusieurs fois. 



Badigeonnez les rouleaux a nouveau avec un peu 



cThuil 



e et deposez-les sur la 



grille. Faites-les cuire pendant 10 minutes tout en les retournant frequemment* 




Les plus 




f ajxAWipa^ftz, ameraleMtmt cm rovdeoM/K d& mozzAreiU, dJtm& salads, d& rue au#c 



totttatte confute* (trour ^ 1 19) OU/ dJtAM& salad& d& tomates aux 
\/Uv rou^e, conseUti : ckt4Uttu 




o 



UjKAK 



S. 
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FRO MACES 




Pour € persopuus 



3 oeufs 

I 50 % de tarine de hie 



1 





td 



e ie\ ure cnimique 




• 



10 cl d'huile de tournesol 
12,5 cl de lait entier 



100 





e gniyere rape 



80 g de fourme d'Ambert 
80 g de morhier 

80 g de cantal 

2 pincees de poivre 



Pour la garniture : 




1 sachet de mozzarell i en hilles 
1 vinetaine de tomates cerises 




Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

un saladier, melange: au fouet les ceufe, la tarine, la levure et le poivre. 
Incorporez I'huile petit a petit et le lait prealablement chauffe. Ajoutez le gruyere 
et remuez. Ecrasez la fourme et coupez le morbier et le cantal en petits morceaux. 
Incorporez le fromage dans la pate et melangez avec une spatule. 
Versez le tout dans un moule a cake antiadhesif ou en silicone type Proflox Tefal 
de 26 centimetres nori graisse et enfournez pendant 45 minutes. 



Sortez 




■ 

cake 




u 




et laisse 



z-le re 




ir 



puis 



de 



moulez 



Ce 




peur se 



preparer 3 jours & l'avance et se conserver emballe au re frige rateur. 






e cake en six tranches epaisses puis chaque tranche en quarre 
morceaux. Piquez quatre morceaux de cake sur chacune des six brochettes en les 
alternant avec les billes de mozzarella et les tomates cer 
Deposez les brochettes de cake sur la grille et faites-les cuire pendant 3 minutes 
en les retournant frequemment. 



ses. 







Les plus 

ettuuK (to Uc (voir p?. 115) otb dttMb ri&Utttf eruacUse^ 
Vltu n 



Hj 



atKAuUes : cotes-d^u-veKtoux ecu 




**^ %*r w w ww^r W^ %*r i 



H7 
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DESStRTS 



Ahamm mtUrh 



Lb 






j 




Pour 6 p&rsonttes 



1 ananas 



Pour le sirop a la vanille 
et au rhum : 

500 g de sucre semoule 
1/2 litre d eau 
10 cl de rhum blanc 
5 gousses de vanille 



Un ananas dent Pecorce est jaune et doree sera mur et sucre a point. Ne le 
mettez pas au refrigerateur mais gardez-le plutot dans un endroit frais. 
Retirez Pecorce de Pananas tout en laissant les feuilles. 

e casserole, portez a ebullition Peau et le sucre. Ajoutez le rhum 




une 




et les gousses de vanille fendues en deux dans la longueur. 
Deposez Pananas entier dans le sirop et laissez mijoter a feu doux pendant 1 heure. 
Egouttez Pananas et deposez-le sur la grille. Faites-le cuire pendant 15 minutes en 
retournant 






Les plus 




wutUU tar c/uuja& 
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DESSERTS 







Pour 6perfOKH£S 



18 iihricots murs mais fermes 




r la farce au macaron 
10 macarons a La pistache 

50 g d'amandes en poudre 



50 




de beurre mou 



e 



jus de 1/2 citron 



Lavez et essuyez les abricots* A Taide d'un petit couteau, faites une petite fente et 

denoyautez-les delicatement en evitant de trop les ouvrir. 

Dans un saladier, ecrasez les macarons avec une fourchette. Ajoutez les amandes 

en poudre, le beurre et le jus du citron. Melangez. 
Introduisez la preparation a Tinterieur de chaque abricot. 
Piquez trois abricots sur chacune des six brochettes et de 




les sur la gri 





e 



s-les cuire 10 minutes en les retournant frequ eminent 



Servez tiede ou froid. 




Les plus 




Votu p-otw&z sercdr ces abricots aj/ec cm, cotdU dc fruits ou^dcta 





DESSERTS 



Brocfwttet des 




OM/COCO 





Pour €peruHUUS 



1 ananas victoria 

J bananes 

3 kiwis 

1 mangue 



20 





e noix 



ix de 



coco rapee 



Pour la marinade au sirop 
de canne : 




c 



1 dc sirop de canne 



le jus de 1 citron 

2 cuillerecs a soupe de rhum 



Epluchez et coupez les fruits en cubes de 5 centimetres de cote. Mettez-Ies dans 
un plat creux avec le sirop de canne, le jus de citron et le rhum. Couvrez et laissez 



mariner au refrigerateur pendant 30 minutes 



* 



Egouttez les fruits et 
noix de coco. 




es en les alternant sur six brochettes. Saupoudrez d 



e 



Deposez-les sur la grille et faites4es cuire pendant environ 
retournant frequemment. 




minutes en 



les 





Les plus 




VOIAA ptitAAfeZ, Sifvtr CM 

on, d& Us cAmtUty. 




ttes oa/zo uww boui& d& aUc& h Uu mI/K d& coco 
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DESSERTS 






% 



■ 






BOMAMM 0Ms 







sonnet 









6 hananes mures mais fermes 



100 




de chocolat noir 



















Paide d'un petit couteau pointu, incisez chaque banane du cote incurve. 
Ecartez delicatement les bords et introduisez dans chaque banane quatre carres de 
chocolat. Fermez a Paide de deux bouts de ficelle^un a chaque extremite. 



Deposez ies bananes sur la grille et faites-les cuire pendant 25 minutes jusqu a ce 
que la peau noircis'se. 

m 

Servez tiede. 


























Lbs plus 




Voim twtuwz 



l/OUS p# 




U ckocoUdb pfijr d& U,twb& fa t&rttiur. 



tu&z sertnr ces btuumes avec tAM& $aMC& am, ckocoUt oiAs UM& boid& <£&> 



jUe& 



fa U& 










145 







DESSERTS 




(A/0 



\ 



'OMM 



et (b 






K 





POUT 6p€TfOKHBS 



6 oranges 



Pour la marinade 

au Grand Marnier : 

6 cuilleives a soupe de sucre roux 

6 pincees de vanille en 

6 cuillerees a soupe 




re 






ler 



Pelez les oranges en retirant soigneusement la pcau blanche. Coupez-les en 



rondelles et roulez-les dans le sucre melange a la vanille* 



Reconstituez 



chaque orange 



et posez-les chacune sur une double epaisseur de 
papier d'aluminium assez grande pour pouvoir etre refermee et contenir Torange. 
Remontez legerement les bords du papier et versez-y le Grand Marnier, Fermez la 
papillote en faisant un petit tortillon au sommet du fruit. 

osez les oranges dans la braise et laissez-les cuire pendant 15 minutes. 
Serv 




vez 




ou 






Les plus 




Voua fXHAAZ&Zs seruir cet ortMUjet tu/zc ct& Uu crem& fralcke> ou^d& Us $omc& 



OM/ckoa>Ut. 



146 



DESSERTS 



Biscuits a. 




i 



0W44AMA/& 




Pour 6 per sonnet 



24 sables pur beurre 

1 2 carres de chocolat 

12 guimauves ou Marshmallow 



Deposez la moitie des sables cote a cote sur un plateau. Posez un carre de chocolat 
Niir chaque sable. 

Piquez les guimauves sur le bout des brochettes et faites-les grillcr pendant 1 minute 
au-dessus des tlammes en les retournan 




Mettez immediatement une guimauve griilee sur chaque sable couvert 




e 



chocolat et recouvrez d'un autre sable. Appuye: legerement pour que le chocolat 

fonde au contact de la guimauve. 
Servez aussitot. 



4 





Les PLUf 




Voua potiwz, rwijd&eer U> ckocoUut txir de, Uup&te, h tastlmr. 

Voua pocu^z sertrir ces biscuits tuttc uai& sahA& d&frtuts ou, uh& cous<e, 

d&jUce,. 
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DESSERTS 



POMJMAXhUs 






Pour €perfOtutef 



6 pommes golden 



Pour la farce a la cannelle : 



180 




le beurre sale 



75 g de sucre semoule ou de canne 
2 cuillerees & soupe le cannelle 
en poudre 



Lavez les pommes et otez leur centre a l'aide d'un vide-pomme. 

Melangez le beurre, le sucre et la cannelle, 

Remplissez le creux des pommes de ce melange et emballez-les individuellement 

dans une teuille de papier d'aluminium et fermez en faisant un petit tortillon au 

sommet du fruit, 

Deposez les pommes dans la braise des le debut du repas et laissez-les cuire pendant 

1 heure 30. 



Servez tiede ou 




o 



id. 




Lbs plus 




VOIAA pO 




sertrir cm ^oimjmm ajt/tc d& Uu crmt& 




0(4/ 



dM/frott 




& 



hUsic, 
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DESSERTS 




c arcite oja/K fruits 









Pour 6 per somas 



6 grosses peches jaunes mures 



mais 




Pour la farce aux fruits sees : 

40 





e sucre 



40 g do bcurre sale en pommade 



40 




d'amandes en poudre 



1 ceuf 



10 

10 
10 





de raisins de Corinthe 

effi le 




d'amandes 
de pistaches 




Lavez les peches. Coupez-les en deux et otez le noyau. Posez-les sur un plateau. 
Lavez et essuyez les raisins sees, mettez-les dans un bol. Couvrez d eau tiede et 

laissez gontler. 

Dans une poele chaude et sans matiere grasse, faites griller les amandes e 

pendant 30 secondes tout en remuant. 



ffii 



Dans un bol, melangez a Faide d'une cuillere en hois le sucre, le 




eui 



re, 1 



cs 



amandes en poudre et Fceuf. Ajoutez les raisins egoutt&, les amandes effilees et 



es pis 




es. 



Garnissez les demi-peches de cetre 




et deposez-les sur la grille. Faites-les cuire 



pendant 20 minutes. Servez tiede ou froid. 




Lbs plus 









ua/vZs sertnr cm 



picket 



ajLfUsum' 



bouU 




h Uu tnuull& ooo tMt& 



crime, omjjUja^ 
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wrce* 




Marinades pour vianves 

creme d*ail 75 

huile d'olive et herbes 61 

pesfo 27 

vin rouge 26 




mi 



iel99 





9 



Sauces pour vianves rouqes 

beurre a Pec ha lore et aux 
beurre persille 68 

bordelaise 17 

compote d'oignons 87 

6chalote 23 

estragon 36 
moutarde 92 



poivron 



53 



roquefort 22 

tomate et raisins sees 26 

tomate sucree 19 



MARINADES POUR VIANVES BLANCHES 
armagnac 40 

barbecue M 

citron et moutarde 34 
miel et orange 32 
porto 31 
sesame 105 



Sauces pour vianves blanches 

estragon 36 
fromage blanc 127 



mayonnaise 




69 



rnenthe 41 
miel et orange 32 
tomare er 6chalotes 57 
tomate et raisins sees 26 

tomate sucree 19 



Marinades pour volailles 

agrumes 46 

airelles 45 

armagnac 40 



hart 



aroecue 



37 



calvados 52 

citron et moutarde 34 



miel et orange 32 
oignons et citron 82 
porto 31 



sesam 



e 105 



tandoori 47* 

tapenade 50 



Sauces pour volailles 

beurre aux agrumes 46 
cajou 47 

calvados 52 

estragon )6 

fromage blanc 127 

mayonnaise verie 69 

menthe 41 

miel et orange 32 

compote d'oignons 87 

poivron 53 

tomate et £chalotes 57 



Chapelures pour vianves 

herbes (pour toutes les viandes) 19 

poudre de noisettes (pour toutes les 
viandes blanches) 56 



MARINADES POUR CRUSTACES 
huile d'olive et herbes 61 
oignons et citron 82 
orange 60 

tomates a Panchois 73 




POUR CRUST ACtS 
beurre h Pechalote et aux epinards 59 
beurre aux agrumes 46 

beurre persille 68 
creme d'ail 75 
fondue de tomates 77 
hollandaise k Pcstragon 64 

huile d olive 77 



mayonnaise verte 
orange 60 
poivron 53 



69 
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Sauce pour tourteaux 

Mornay 65 



Farce pour, tourteaux 

champignons 74 




SA R DINES 



Marinades pour poissons 

beurre de cacahu&te 80 



la it d 



e coco 



76 



miel 99 



oignons et citron 82 
sesame 105 

tapenade 50 

tomates & l'anchois 73 



Sauces pour poissons 

beurre aux agrumes 46 

cajou 47 

compote d'oignons 87 
creme d'ail 75 

estragon 36 

fondue de tomates 77 

hollandaise a Testra^on 64 

huile dolive 77 

menthe 4 1 

pes to 27 
poivron 53 



Chapelures POUR POISSONS 

noix de coco (pour tous les poissons) 83 



Marinades pour charcuterie 

citron et moutarde 34 
miel 99 



oignons et citron c 
vin hlanc 94 




Sauces pour pommes de terre 

curry et noix de cajou 124 
from a ire blanc 127 

- 



Sauces pour pates 

estragon 36 

fondue de tomates 77 

parmesan 128 

pesto 27 
poivron 53 



VINAIQRETTES POUR SALADES 



am; 




e 



115 



eapres er cornichons 125 



curry et noix de cajou 
echalote 121 



124 



herb 



es 



113 



pesto 119 

pignons de pin 114 
sesame 120 



Marinades pour fromaqes 

herbes 134 



Marinades pour fruits 

Grand Marnier 146 

sirop & la vanille el au rhum 141 

simp de canne 143 



Farces pour fruits 

cannclle 150 
fruits sees 151 
macaron 142 



Sauces pour charcu 

compote d oignons 87 
moutarde 92 




Marinades pour l£qumes 

huile d'olivc et herbes 61 

sesame 105 
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deA 






APiKlTIFS OU ENTRIES 

Brochettes d'escargots 68 

Brochettes de cake aux quatre fromages 137 

Brochettes de gambas 69 

Brochettes de langoustines au lard fum6 61 



Brochettes de maeret de canard 45 




Brochettes de moules panees 66 

Brochettes de petits boudins aux pommes 87 
Brochettes de pore aux pruneaux 31 




ic 




de Saint-Jacques 60 
Brochettes de thon au chorizo 73 

Huttres & la braise 59 

La reine des pizzas 89 

Mac^doine de saucisses en brochettes 94 

Tortellini en brochettes 128 



PLATS 

Les viandes rouges 

Bavette d'aloyau k I echalote 23 

Brochettes de boulettes panees 25 

Brochettes de filet de bceuf 26 

Brochettes de mutton-chop au pesto 27 

Burgers 18 

Cote de boeuf 1 7 

Entrecote au roquetort 22 

Gigot d'agneau en croute d'herbes 19 




Les viandes blanches 

Brochettes d'echine de pore 32 

s d'escalope de veau au bayonne 33 

Brochctrcs dc lapin 34 

Carre de pore 41 

Cote de veau a lestragon 36 

Duo de brochettes de veau 40 
Travers de pore caramelises 37 



Les volailles 

Brochettes de cailles 50 
Brochettes de dinde farcie 53 
Brochettes de magret de 




45 

Brochettes de poulet a la pomme 52 

Cuisse de dinde 57 



Pi Ions de poulet au beurre d'agrumes 46 
Poulet tandoori 47 
Roti de dinde 56 



La charcuterie 

Andouillettes grillees 92 

Choucroutt* au barbecue 95 

Hot dogs 88 

Jambon d'York caramelise 99 

La reine des pizzas 89 

Macidoine de saucisses en brochettes 94 

Pieds de pore panes 98 



Les crustaces 

Brochettes de gambas 69 

Brochettes de langoustines au lard fume 61 

Brochettes de moules panees 66 
Brochettes de Saint-Jacques 60 

Homard grille 64 




aux ft 



eaux rare 



is 65 



Les 



poissons 



Brochettes de la mer en papillate 82 

Brochettes de lotte 80 
Brochettes de thon au chorizo 73 

Pav£s de cabillaud panes 83 



Rougets ^ In sauge 75 



Sardines grillees farcies 74 




Saumon & la coque 77 
Soles tahitiennes 76 



L 



es 



fr 



omaees 




Tartiflette en papillote 133 



ACCOMPAQNEMENTS 

Asperges grillees 105 
Aubergines au roquetort 102 
Champignons farcis a la ratatouille 107 
Cheese naans 1 32 

Epis de mats grilles 110 
Frisce aux lardons 121 



Legumes grilles & la fleur de sel 101 
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Oignons doux caramelises 104 
Pates aux courgettes 1 13 
Pommes de terre a la braise 109 



Pommes de terre 




ies & la racl 





Rouleaux de mozzarelk farcis 136 
Salade Caesar 125 




e de carottes aux raisins et aux noix 1 1 5 
Salade de champignons au sesame 120 




ade d 



h 



c ae concomore a l'emmenthal 




Salade de pommes de terre aux echalotes 114 
Salade de riz aux tomares confites 1 19 



Tomates proven^ales 108 
Tortellini en brochettes 128 




Brochettes de crottins de 
Camembert a la braise 1 29 




vre 134 



DESSERTS 

Ananas <. ntier & la vanille 141 
Bananes au chocolat 145 
Biscuits k la guimauve 147 
Brochettes d'abricots 142 
Brochettes des lies au coco 143 

Papillotes d'oranges a la braise 146 
Peches farcies aux fruits sees 1 5 1 
Pommes a la cannelle 1 50 
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Oii/ s& procurer its axx&ssoures 








l. 01 53 32 72 72 



www.campingaz.com 



La Cakpe 

Tel. 01 47 42 73 25 

www.la-carpe.com 




T61.05 61 50 58 15 

www.ruecah.com 



CULIHAKION 

Tel. 01 41 90 09 11 



www.culinanon.com 



Le Ckeuset 

Tel. 0810 000 231 

www.lecreuset.fr 



Tefal 

Tel. 0810 774 

www.tefal.tr 




Francis Batt 

Tel. 01 47 27 13 28 

www.trancisbatt.fr 



Masthav 

Tel. 08 25 95 96 95 




Tel. 01 39 09 90 00 



www. we 



ber. 



com 
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La moutakvekie chakehtaise 



M. Jer 



ome 



Dui 



noulin 



17490 Gourvillette 

Tel. 05 46 26 19 33 (VPC) 
Fax 05 46 26 33 35 

Des moutardes artisanales d'une rare originality : au curry, a la vanille, 

aux fruits des bois, aux algues... mais aussi des vinaigres, du sel de l'tle de Re 



N'hesitez pas a dcuiander le catalogue. 



ANVOUILLETTE A LA FICELLE 



Bcrtrand et Simon Duval 
55* rue Marcellin-Berthelot 



i 




171, rue de la Convention 

75015 

Tel 01 45 30 14 08 

Fax 01 48 32 55 27 

and 



93700 Dranq 
Tel. 01 48 32 03 17 
Fax 01 48 32 55 27 



Allez-y les yeux fermes, c'est la meilleure andouillette que je connaisse !!! 





uvme 



ESCARQOTS DE BkOTONNE 

Marylene et Jean-Michel Etourneau 
Route de 

27350 Routot 

Tel. 02 32 42 89 86 (VPC) 

e-mail : escargotbrotonne@aoLcom 

Si vous passez dans la region, je vous conseille d'aller visiter leur 
'escargots. Blu 




ge 





Sajlavane 

Florence Dubus 

20 bis, rue des Pecheries 

33120 Arcachon 

Tel. 05 57 52 13 21 

Fax 05 57 52 18 17 

Cette jeune femme a le gout de melanger ses epices a merveille ! 

Plein de melanges de saveurs pour vos barhecues (melange grillades, cinq epices, 

tandoori...). 
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vec plus de 400 000 exemplaires de ses Cakes 




vendus a ce jour et une emission he 



bd 



o 




dai 



ire 



sur Cuisine, TV intitulee « Les Tables de Sophie », 
la reputation de Sophie n est plus a faire ! 
Ses sujets conviviaux, ses recettes classiques ou 
originales, leur simplicity de realisation, leur rapidite 
et ses 





a 




ih ont fait son succcs. Apres avoir publie 
Crepes, Buffets, Confitures et compotes, elle 
poursuit cette collection avec les barbecues, 

Comme d'habitude, Sophie pense & tout : viandes, 

poissons, 






charcuterie, fromages, legumes, 
... 80 recettes, accompagnees de leur 
ou de leur marinade. Classiques, comme la cote 



es et 




IT 




ales, comme 



de boeuf et les sardines grillees, ou ori 

le sa union a la coque, les asperges grihees, le camem 



bert a la braise et Fananas 
plaisirautourd'un 
6ze comme hiver. 



a 




e. Pour faire 




ue ou devant une cheminee, 







24,00 




TTC 



(prix France) 
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706956 



www.lamartiniere.fr 




